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Bonfirit
Kizartma

Malzemeler

L] L] L]
Pisirim
250°C'de 6n 1sitma yaparak, 210°C'de

20 dakikada pisirebilirsiniz.

¢ Turbo Modu

250° On 1sitma
210° Pisirme

Soklu patates (Bonfirit)

Yapilisi

Soklanmis patatesleri kizartma sepetine dokun.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli
fonksiyonlari sayesinde geleneksel yontemlere gore
daha az yag kullanarak daha saglikli kizartmalar elde

edebilirsiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla yagdan %95,

zamandan ve enerjiden ise %85 tasarruf saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: Kizartma Sepeti (XF FS1)

Patatesli
Milfoy Boregi

iN°-XSAN

Malzemeler
Milféy hamuru
Taze patates

Kuru sogan

Yapilisi

Taze patatesleri firininizin buhar modunda kabuklu
bir sekilde haslayin. Ardindan kabuklarini soyun ve
rendenin kalin kismi ile rendeleyin. Kuru soganlari

tencerenin icerisinde sivi yag ile soteleyin. Kirmizi

Tatli kirmizi toz biber toz biber, tuz ve karabiberi kullanarak haslanmis

Yumurta sarisl
Pisirim

250°C'de 6n I1sitma yaparak, kuru

Qe sicaklik modunda 200°C'de 35 dakikada

inasmart IR
ol pisirebilirsiniz.

Kuru Sicaklik
T Modu

250° On 1sitma
200° Pisirme

Tuz - Karabiber

patatesler ile harmanlayin. Bu karisimi porsiyonluk
milfoy hamurlarina sarin. Milféy hamurlarinin Gzerine
yumurta sarisi sirin. istedinize gére Gzerlerine susam,

corek otu ve hashas ekleyerek servis edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlar!
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha hacimli ve
kabarik bir borek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hizli pisirim ile

zamandan tasarruf saglarsiniz.

-

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm yapismaz kivet
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Peynirli
Tepsi Boregi

Malzemeler
Hazir yufka
Margarin
Cicek yadi
Peynir
Maydanoz

Sut

Yumurta sarisi
Yogurt

Pisirim

230°C'de 6n 1sitma yaparak, kombi
modunda 210°C'de 40-45 dakikada

pisirebilirsiniz.

‘ p Kombi Modu

230° On Isitma
210° Pisirme

Yapilisi

Teflon kapli tepsilerinizi margarin ile yaglayin.
Tencerenin icerisinde sUt ve sivi yadi kaynatin.
Iindiktan sonra icerisine yogurt ve yumurta sarisi
katin. Peynirleri kiyilmis maydanoz ile karistirin.
Tepsilerinize yufkalari dizip, bir kat siraladiktan
sonra sosu ilave edin. Peynirleri aralara atin. Bu
islemi katlarin arasinda da devam ettirin. Boregin
en UstUne yufkadan kapak yaptiktan sonra sosu

sirerek servis edebilirsiniz.

0]
Ll
Miikemmel Pisirim: Akilli fonksiyonlar sayesinde
geleneksel yontemlere gore daha yumusak borekler S
elde edersiniz. inasmart
Mutfakta verim: Klasik firinlara kiyasla esit 1s1 dagilimi
6zelligi ile daha homojen pisirim saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm veya 40 mm yapismaz kivet

Taze Patates
Kizartma

Malzemeler

Taze patates

Tatli kirmizi toz biber
Tuz - Karabiber

Siviyag

Pisirim

Buhar modunda 9%80'ini haslayarak,
kuru sicaklik modunda 230°C'de

kizarana kadar pisirebilirsiniz.

once
Buhar modu

sonra

a2’ Kuru sicaklik
modu

230° Pisirme

Yapiligi

Taze patateslerin kabuklarini soyup parmak
uzunlugunda dograyin. Sivi yag ve baharatlarin
hepsiyle birlikte harmanlayin. Patatesleri

tepsilere yerlestirin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha az yag ile daha
saglikli kizartmalar elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla yagdan %95,

zamandan ve enerjiden ise %85 tasarruf saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: Kizartma Sepeti (XF FS1)

11
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Firinda
Somon

Malzemeler
Somon

Sodan
Sarimsak
Biber

Mantar
Domates
Krema

Tuz - Karabiber
Acl sos

Pisirim

250°C'de derecede 6n Isitma yaparak,
180°C'de 25 dakikada kizartabilirsiniz.

Turbo Modu

250° On 1sitma
180° Pisirme

Yapilisi
Tencerenin icerisine biraz yag koyduktan sonra
piyaz dogranmis sogan ve sarimsaklari soteleyin.
Ardindan icerisine biber ve mantarlari ekleyin.
Devaminda domatesleri ilave edin ve icerisine
kremayi ekleyin. Krema yogunlasmaya basladigi
andan itibaren tuz, karabiber ve aci sos ilave

edin. Firinin icinde kizaran baliklari tabaklara alin.
Tencerede pisirmis oldugumuz sosu balidin Gzerine

dokerek sicak olarak servis edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde 6z suyu icerisinde muhafaza edilmis bir balik elde

edersiniz.
Mutfakta verim: Klasik firinlara kiyasla yagdan %100(balik

kendi yadi ile pistigi icin ), zamandan ise %50'nin Uzerinde

tasarruf saglarsiniz.

e 20-25 dakikada pisirebilirsiniz..
inosmart

Kullanilacak Aksesuarlar: Teflon kapli tepsi 20 mm

Firinda
Cipura

Malzemeler
Cipura
Cicek yadi

Tuz - Karabiber

Pisirim

250°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de

250° On Isitma
200° Pisirme

Turbo Modu \

Yapiligi
1 firca yardimi ile baliklarin Uzerine az miktarda
yag surdn. Baligin icerisine tuz ve karabiber serpin.

Tepsinin Uzerine baliklari koyarak direk firina surdn.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde 6z suyu icerisinde muhafaza edilmis bir balik elde

edersiniz.

Mutfakta verim: Klasik firinlara kiyasla yagdan, izgara ile

pisirime kiyasla zamandan ve enerjiden tasarruf saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: Teflon kapli tepsi 20 mm

15



Arpacik Sogan
ve Mantarli ’
Kuzu Sirti

16

Malzemeler

Kuzu fileto

Kaltdr mantari
Arpacik sogan
Sarimsak
Kurutulmus rozmarin
Tuz - Karabiber
Demiglas sos
Tereyagi

Pisirim

240°C'de 6n 1sitma yaparak, 180°C'de 30

e dakikada kizartabilirsiniz.
inosmart |

240° On 1sitma
180° Kizartma

N

Yapilisi

Kuzu filetolarin Ust yUzeyindeki yadlari alarak
zeytinyad, sUt, kabuklu sarimsak ile bir gin
Oncesinden marine edin. Tencerenin icerisine
tereyagi koyup kizdirin. Arpacik soganlart,
sarimsaklari ve mantarlari kavurup tuz,
karabiber ve kurutulmus rozmarin ekleyerek
domi glas sosla cektirin. Filetolar pistikten sonra
tabada alip Uzerine doémi glas sos ile ¢ektirmis
oldugumuz malzemeleri koyarak sicak servis

edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha yumusak ve
lezzetli etler elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla zamandan
tasarruf saglarsiniz.

Malzemeler

Piring

Kuru sogan
Sarimsak
Salca
Domates
Maydanoz
Sivi yag

Yenibahar

Pisirim

Once buhar modunda 25-30 dakika
S~ haslayip icerisine sicak sos ilave edin.
inosmart | .
Ardindan kombi modunda 180°C'de 25
dakika pisirin. Daha sonra Ust yizeyini
‘ kizartmak icin turbo modunda 210°C'de
20 dakikada pisirerek hazir hale

getirebilirsiniz.

1 1 Buhar modu
4 b’ 2 Kombi modu
3 Turbo modu

180° Pisirme
210° Pisirme

Dolmalik biber
Orta yagli dana kiyma

Tuz - Karabiber

Yapilisi

Dolmalik biberleri bol suyun icerisinde yikayin. ic
cekirdeklerini ¢ikartarak suzdn. Kuru soganlari
ince yemeklik dograyip, kiyma ile karistirarak
yogurun. Pirin¢, maydanoz, sarimsak, sivi yag,
ince dogranmis domates, salca ve baharatlari
ilave edilerek i¢c malzemeyi hazir hale getirin. Bu
karisimi dolmalik biberlerin icerisine doldurarak
aclk olan kismini domates kabugu ile kapatin ve
tepsilere dizin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel pisirim yontemlerinde karsilasilan
dagilma ve sekil bozuklugu problemlerini asarak lezzetli ve
sik bir yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla 3-4 islem tek
seferde yapildigindan zaman ve enerji tasarrufu saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

17
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A

Esliginde

Citir Bugday

Hazarfen

Malzemeler Yapilisgi
Dana antrikot  Demiglass sos Dana antrikotu ince déverek acin. Patlican
Bugday Taze kabak havuc ve kabaklari enlemesine dograyin.
St Sarimsakla birlikte sivi yagin icerisinde
Sarimsak o Pathican soteleyip tuz, karabiber ilave edin. Diger
Kasar peyniri  Sarimsak . R

) . tarafta bugdayi suda az haslayarak icerisine
Tuz - Karabiber Muskat cevizi K piresi ve k i at |
Taze spanak  Siviyag sarimsak puresi ve kasar peyniri atip tuzla

Pisirim

Onceden 220°C'de 6n Isitma yaparak,

180°C'de pisirebilirsiniz.

‘ D Kombi Modu

220° On Isitma
180° Pisirme

birlikte tatlandirin. Ispanagi az yagda
muskat cevizi, tuz ve karabiberle birlikte
soteleyin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha yumusak ve
sulu bir et elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hacimli etler elde
eder, hammadden tasarruf saglarsiniz.

Servis: Tabagimizin 6nne forma yardimi ile birlikte bug-
dayimizi basip, 6ndne kavrulmus olan ispanak yapraklarimizi
koyalim. Uzerine firinimizda pisen 3 esit parcaya bélinmus

antrikotumuzu ju sos dokerek servis yapalim.

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom kuvet

e

Malzemeler

Orta yagli dana kiyma
Kuru sogan
Maydanoz

Taze patates
Ekmek ici
Haslanmis yumurta
beyazi

Tuz - Karabiber

y Havug

Bezelye

Salca

un

Kimyon

Pisirim

~r Kiymayi 150°C'de 6n isitma yaparak,
inasmart kofteyi 110°C'de 30 dakika pisirin.
Ardindan 150°C'de 40 dakika ek pisirim
yapin. Son olarak 180°C'de kuru sicaklik
modunda 30 dakikada pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

150° On 1sitma
110°- 150°- 180° Pisirme

Yapilisi

Orta yagli kiymanin icerisine ekmek ici, sivi yag,

tuz, karabiber, kimyon, yumurta kirarak bitin
malzemeleri yogurup hamur haline getirerek
dinlendirin. Tencerede havug, bezelye ve yumurtayi
haslayin. Dinlenmis olan kiymayi parcalar halinde
rulo sekline getirin ve ortasini acarak haslanmis
olan havuc dilimlerini, bezelyeyi ve yumurta beyazini
koyup kiymanin iceresinde kalacak sekilde sarin.
Uzerine yumurta aki strerek firina atildiginda
catlamasini Onleyin. Ayri bir tencerenin icerisinde
salcayl kavurup Uzerine biraz un serperek soguk su ile
acin. Baharatlari ilave edip kaynamaya birakin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore Ust ylzeyi purizsiz
bir kofte elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hacimden %20
tasarruf saglarsiniz.

Servis: Pisirilen koftelerimizi soguduktan sonra porsiyonluk
keselim tepsilere dizelim yapmis oldugumuz sicak sosu koftel-
erimizin Gzerine dokerek 200 derecelik firinimizda 30 dakika
daha pisirelim ve sicak olarak servis yapalim.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi




Butun Tavuk
Kizartma

Dizme
Kebabi

Malzemeler Yapiligi Malzemeler Yapilisi
ﬁgsgcelliisotjan Kusbast dogranmis olan etleri bir tencerenin BUtln tavuk BUtdn tavuklari firinin buhar modunda 25 dakika
Sivri biber icerisine alin. Arpacik sogani, kusbasi dogranmig Siviyag haslayin. Bu sayede tavuklarin hacim kaybini 6nleyecek
Domates taze patatesleri, sivri biber ve domateslerle birlikte ) ve tavuklarin 6z suyunu korumasini saglayacaksiniz.
Iiie_ iaatraatl;i)er siviyag, pul biber, k'rrﬁ'.Z' t?% ?iber, tuz,'karabiber 1 Karablt')er Daha sonra sivi yag, tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve
Kirmizi toz biber ekleyerek karistirin. Sicim ipinin ucuna igne takin Kirmizi toz biber limon suyu ile bir sos hazirlayin. Bu sosu haslanmis olan
Pul biber vesirast lle malzemeleri ipe dizerek simit geklini Limon tavuklarin Gizerine sirdin. Ayri bir tencerenin icerisinde
Siviyag verin. Ipin uclarini kesip baglayin. Teflon kapli tepsiyi
Sicim ipi yaglayin. Dizme kebaplar! tepsiye koyun, salcay! kavurup Uzerine hafif un serperek soguk su ile
acin. Baharatlari ilave edip kaynamaya birakin.
° ] ° H H :
Pisirim Pigirim
Uzeri kapali tepside 200°C'de 6n Isitma Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari | Once buhar modunda 20 dakika Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
" yaparak, 150°C'de 45-50 dakikada pisire- sayesinde geleneksel yontemlere gére daha hacimli ve sulu hasladiktan sonra, kombi modunda sayesinde geleneksel yontemlere gore daha hacimli bir
s smont bilirsiniz. etler elde edersiniz. 180°C'de 20 dakika pisirerek i¢ ve dis tavuk elde edersiniz.
Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla zaman ve enerji yUzeyi kizartin. Ardindan 200°C'de 10 Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla enerji ve zaman-
\ tasarrufu saglarsiniz. \ dakika daha kizartabilirsiniz. dan %45, malzemeden %20 tasarruf saglarsiniz.
\
Turbo Modu e
Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm yapismaz kivet 4 BUhar mOdU Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
Jisi sonra
200° On 1sitma € b’ Kombi modu

150° Pisirme ; daha sonra .
) ‘ — s , Turbo modu —
_f__ - <3 /. 180° Kizartma (]

,/ v 200° Kizartma ‘

20



File Fistikli
Takoz Bonfile

Malzemeler Yapilisi . Malzemeler Yapiligi

Kusbagidanaeti  Domates Kusbasi etleri firimimizin buhar modunda ) Dana bonfilesi  Patlican Bonfileleri belirtilen derecede firina
Patlican Biber tepsilere dizerek kanindan arindirin. Daha File fistik Havug verdikten sonra taze kabaklari, havucu ve
Kabak salca sonra bu etleri siizdirin ve tepsilere dizin. \ Siviyag Ufak Taze patates o ¢5tesieri haslayin. Patlican ve mantari
gs\z/;gye SS Malz?melerde belirt‘mi§ oldLVthumuz lsebze'lerin g;‘t ;?eri Taay[??r yagda pisirin.

Taze fasulye Siviyag hepsini paﬂrmak seklinde dograyin. P|§me§| Toz fistik Ji sos Servis: Tabagin kenarina haslanmig
Taze patates Tuz - Karabiber SN uzun suren sebzeden baslayarak etlerin Taze kabak malzemeleri ve kizartilmis sebzeleri yan

22

Maksimum sicaklikta 6n 1sitma yaparak,

210°C'de 70 dakikada pisiriniz.

c Turbo Modu

Max. On 1sitma
210° Pisirme

\

kirmizi sos elde edin. Sicak sosu Uzerine ilave
edin. Uzerini contali kapak ya da aliminyum
folyo ile hava almayacak sekilde kapatin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlerdeki gibi tatlar birbirine
karismaz, lezzetli bir yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla zaman ve enerji

tasarrufu sadlar.

y Uzerine dizin. Ardindan un ve sal¢a karisimi ile y

D g

inosmart

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

e

Pisirim

Dana bonfileyi takoz sekilde kesip yagda
cevirdikten sonra un, toz fistik, sut ve file
fistidina bulayarak 220°C'de 6n Isitmanin

ardindan 180°C'de pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

I ¢

220° On Isitma
180° Pisirme

vana dizerek sekil verip firinda pisirilen
bonfileyi butln sekilde sebzelerin 6ndne
koyun. Kayisili ju sosu dokerek sicak servis
edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha hacimli ve sulu
bir et elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla malzemeden %20

tasarruf saglarsiniz.

\

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi
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Beyaz Peynirli
Pilic Dolmasi

Malzemeler
Pilic bonfile
Beyaz peynir
Siviyag
Maydanoz
Yumurta sarisi

Tuz - Karabiber
Pisirim

240°C'de 6n 1sitma yaparak, kombi mo-

S~ dunda 40 dakikada pisirebilirsiniz.
inosmart |

D Kombi modu

240° On i1sitma
180° Pisirme

Yapilisi

Pilic bonfileleri bicak yardimi ile iki ucunu
koparmadan ortasindan acin. Mayonez
tenceresinin icerisinde tuzu suda alinmis olan
beyaz peynir, yumurta sarisi, maydanoz, tuz ve
karabiberi hafif cicek yadi kullanilarak karistirin.
Bu harci pilic bonfilelerinin icerisine doldurun
ve sikica sarin. Tavuklarin Gzerini cicek yagi ile

yadlayarak firin tepsilerine alin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha sulu bir yemek
elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla malzemeden

%30 tasarruf saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi

Firin
Kofte

iN°-XSAN

J=

—

Malzemeler

Orta yagli kiyma

Kuru sodan

Sarimsak

Maydanoz

Yumurta

Ekmek ici

Kimyon

Tuz - Karabiber

Salca

Taze patates

Domates

Pisirim °
0]

Ll

Uzeri kapali tepside 240°C'de 6n

e 1sitma yaparak, 180°C'de 50 dakika

inasmart [
pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

240° On Isitma
180° Pisirme

Yapilisi

Orta yagl kiymayi kuru sogan, sarimsak, ekmek

ici, maydanoz, yumurta, tuz, karabiber ve kimyon
karisimlari ile yogurun ve dinlendirin. Taze
patatesleri soyduktan sonra yikayin ve halka dilimler
seklinde dograyin. Firin tepsisinde dinlenmis olan
kofteleri yuvarlak sekilde dizin. Bir kofte, bir patates
olacak sekilde tepsi dolana kadar tekrarlayin.
Domates ve biberleri Gzerine koyup sal¢ali sosla
birlikte sicak olarak servis edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha lezzetli bir
yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla 14 dakikada 600
porsiyon kofte pisirerek %75 zaman, komarlu pisirimlere

kiyasla ise 990 mali tasarruf saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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FIrin

Makarna

Malzemeler
Firin makarna
Siviyag

Tuz

un

St
Maydanoz
Beyaz peynir
Kasar peyniri
Muskat cevizi
Yumurta sarisi

230°C'de 6n 1sitma yaparak, 35-40
dakikada pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

230° On 1sitma
200° Pisirme

Yapilisi

Firin makarnalari bol suyun icerisine tuz ve su
atarak haslayip sizdurin. Ayri bir tencerenin
icerinde sivi yagi koyup kizdirin, un ilave edip
kavurun. Soguk suyla acip sut ekleyerek besamel
sos hazirlayin. Tuz ve muskat cevizi ilave edip
yogunlugunu ayarlayin. Biraz ilik hale geldikten
sonra beyaz peynir, yumurta sarisi ve kiyilmis
maydanozu ekleyerek makarnayla harmanlayin.
Firin tepsilerinin altini yaglayin ve harci tepsilere
dokerek Uzerine ince bir kat daha besamel sos
dakin. Uzerine kasar peyniri ilave ederek servis
edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari

sayesinde geleneksel pisirme yontemlerindeki gibi ters diz
yapmadan tek seferde homojen pisirim elde edersiniz.

-

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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%

Kofte

Hasanpasa

Malzemeler
Dana kiyma
Sogan
Sarimsak
Ekmek ici
Sivi yag

Tuz - Karabiber
Yumurta
Taze patates
Tereyadi

Sut

Pisirim

220°C'de 6n 1sitma yaparak, 180°C'de
35-40 dakikada pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

220° On isitma
180° Pisirme

Yapiligi

Kiymayi, sogan, sarimsak, ekmek ici, yumurta, sivi yag,
tuz, karabiber karisimlart ile harg haline getirip yogurarak
kofte hamuru elde edin. Hamuru dinlendirdikten sonra
yuvarlak, i¢i hafif oyuk porsiyonlar haline getirin. Taze
patatesleri kabuklarini soyarak firin tepsilerinin icerisine
alin ve buhar modunda haslayin. Sonrasinda tencerenin
icerisinde ezin. Sicak st ve tereyagini yedirerek pure
haline getirin. Pdreyi 6nceden pisirmis oldugunuz
koftelerin yanina ekleyerek servis edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha yumusak
kofteler elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hammaddeden

%20 tasarruf saglarsiniz.

-

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Islim

Kebabi

]

Malzemeler
Kemikli kuzu incik
Defne yapragi
Tane karabiber
Kuru sogan
Havug

Maydanoz sapi
Kemer patlican

Domates
Salca
Siviyag
Pisirim
| Ll
s 5B B Patlicanlari uzunlamasina dograyip
N~ tuzlu suda bekletin, sizdUrup Gzerlerini
inasmart yadlayin. 230°C'de 6n Isitma yaparak,

20°C'de pisirin. Kalan sosu suzdurerek
tepsilere dizmis oldugunuz kuzu
inciklerin icine dokun. Ardindan 200°C'de
15-20 dakika daha pisirebilirsiniz.

¢ Turbo Modu

230° On 1sitma

= 200° Pisirme
28

Yapilisi

Kuzu inciklerin kanini firininizin buhar modunda
alin. Bir tencerenin icerisine sivi yagi koyarak
kizdirin. icerisine defneyapradl, tane karabiber,
maydanoz sapl, havug ve kuru soganlari
dograyarak yagda kavurun. Firininizdan kuzu
incikleri ¢ikartarak salcayla birlikte tencereye
ekleyin. Biraz kavurduktan sonra su ilave ederek

etlerin pismesini saglayin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha lezzetli ve
yumusak kuzu incikler elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %620 hammadde
tasarrufu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

Malzemeler
Taze 1spanak
Kuru sogan
Havug
Sarimsak

un

Sut

Siviyag

Tuz - Karabiber
Muskat cevizi
Yumurta sarisi
Kasar peyniri

Pisirim

230°C'de 6n 1sitma yaparak, 190°C'de

N 20-25 dakikada pisirebilirsiniz.
inasmart

¢ Turbo Modu

230° On Isitma
190° Pisirme

Yapiligi

Taze 1spanaklari bol suda yikadiktan sonra haslayin.
Tencerenin icerisinde sogan, sarimsak ve havuclari
kavurun. Haslanmis olan ispanaklari dograyarak
tencereye ilave edin. Tuz, karabiber ve muskat cevizi
ekleyerek firin tepsisine yayin. Ayri bir tencerede sivi yagi
kizdirdiktan sonra un ilave edip kavurun. Soguk suyla yagi

acarak st ilave edin ve kaynatip yogunlasmasini saglayin.

Ik hale geldikten sonra yumurta sarisini icerisine kirin
ve besamel sos elde edin. Bu sosu, 1spanaklarin Uzerine

yayin. Uzerine rendelenmis olan kasar peynirini ilave edin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha homojen
bir pisirim elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla enerji
tasarrufu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Ispanakli
Pilic Dolmasi

Malzemeler
Pilic bonfilesi veya
pilic budu

Taze 1spanak
Siviyag

Kuru sogan
Kirmizi biber

Tuz - Karabiber
Muskat cevizi
Kasar peynir

240°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de 40
dakikada pisirebilirsiniz.

D Kombi modu

240° On 1sitma
200° On 1sitma

30

Yapilisi

Pilic bonfileleri iki tarafi kapali kalacak sekilde
ortasindan acin. Et dovecedi ile acilma yerlerini
hafifce dovun. Ispanaklari haslayarak kicuk parc¢alar
halinde dograyin. Tencerede sivi yagi kizdirin.

ince dogranmis soganlari ve biberleri kavurarak
iIspanaklarla karistirip soteleyin. Tuz, karabiber ve
muskat cevizi ilave edip altini kapatin. Soguduktan
sonra rendelenmis kasar peynirini ekleyin. Bu
karisimi pilic bonfilelerin icerisine doldurun ve acik
olan kisimlarini sikica sarin (kUrdan yardimi ile
yapilabilir). Tavuklarin Uzerini sivi yag ile yaglayin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha yumusak ve
agizda dagilan bir yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hammadde
tasarrufu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

e

Malzemeler
Kiyma
Kuru sogan
Sarimsak
Maydanoz
Kimyon
Tuz - Karabiber
Yenibahar
Siviyag

p Ekmek ici

/ Taze patates

250°C'de 6n Isitma yaparak, 220°C'de
50-60 dakikada pisirebilirsiniz.

¢ Turbo Modu

250° On 1sitma
220° Pisirme

Yapiligi
Sivri biber Kiyma, baharatlar ve ekmegi harcla birlikte
Domates yogurup dinlendirmeye birakin. Daha sonra
g; ; parmak seklini vererek tepsilere dizin. Uzerine
Sy & taze patatesleri koftenin sekli gibi dograyarak

koyun. Sivri biber ve domatesleri de ayni sekilde
keserek Uzerlerine ekleyin. Sos icin tencerenin
icerisine sivi yag koyun. Az un ve sosun kirmizi
olmasi i¢in yeteri kadar salca koyup kavurun.
Daha sonra soguk su ile acin. Tuz, karabiber ilave
ettikten sonra kaynatilmis olan sosu sicak olarak
koftelerin Uzerine ekleyin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha yumusak
kofteler elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hacim ve %20'nin
Uzerinde hammadde tasarrufu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi
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Kagit

Kebabi

—_—

Malzemeler
Kuzu eti
Margarin

Kuru sogan
Taze patates
Havug

Bezelye
Domates

Tuz - Karabiber
Yadli kagit

Pisirim

250°C'de 6n Isitma yaparak, 200°C'de 20
dakikada pisirebilirsiniz.

D Kombi Modu

250° On 1sitma
200° Pisirme

Yapilisi

Kuru soganlari margarinle birlikte tencerede
kavurun. Daha sonra kuzu etlerini ilave
ederek kavurmaya devam edin. Tencerenin
agzini kapatip kisik ateste pisirin. Patates ve
havuclari kiicUk kupler halinde dograyin. Etin
pismesine yakin havuclari ve bezelyeleri ilave
edin. Biraz daha pisirdikten sonra patatesleri

ve cekirdegi ¢ikarilmis domatesleri ilave ederek

tuz ve karabiber ekleyin. Daha sonra yapilan
ic malzemeleri yuvarlak kesilmis olan yagli
kaditlarin icerisine koyarak sarin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari

edersiniz.
Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %10 zaman

tasarrufu saglarsiniz.

\\

sayesinde geleneksel yontemlere gore daha sulu bir et elde

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi

®
inosmart

Kuzu

Elbasan Tava

Malzemeler
Kuzu eti
Tereyadi
Kuru sogan
un

Sut

Yumurta
Yogurt

Tuz - Karabiber
Su

Salca

Pisirim

250°C'de 6n I1sitma yaparak, 200°C'de

Ustleri kizarincaya kadar pisirebilirsiniz.

¢ Turbo Modu

250° On 1sitma
200° Pisirme

Yapiligi
Kuzu etlerini blyuk parcalar halinde dograyin. Tencerede
tereyagini eriterek yemeklik dogramis oldugunuz kuru

soganlari soteleyin. Kuzu etlerini icerisine atarak kavurun.

Salca ilave edip yedirin. Soguk su ile acarak pisirin, tuz

ve karabiber ekleyin. Ayri bir tencerenin icerisinde yag
eridikten sonra unu kavurun. Soguk su ve sut ile acarak
kaynatin. Ilik hale geldikten sonra yogurt ve yumurta
sarisi ilave edin. Tencerenin icerisinde pisen etleri
sosundan stzdurun. Firin tepsisine alarak Uzerine diger
tencerede yapmis oldugunuz sosu ilave edip kasar peyniri
ekleyin. SUzdurdlen sosu tepsinin dibine dokun.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gére cok daha iyi

kizarmis bir yemek elde edersiniz.

\\

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Kuzu
Tandir

Malzemeler
Kuzu butu
Kuzu kol

Tuz - Karabiber
Kekik

Havug

Kuru sogan
Sarimsak
Defne yapradi

Pisirim

Sosu etlerin Gzerine doktikten sonra
180°C'de kaynatin. Firindan ¢iktiktan

sonra Uzerine kekik atarak sicak servis
®

e smor edebilirsiniz.

once
Buhar modu
sonra
Q2 Kuru sicaklik
modu
160° Pisirme
180° Kizartma

34

Yapilisi

Kuzu butlari tepsiye koyduktan sonra sebzelerin
hepsini etlerin Uzerine dagitin. Firininizi buhar
modunda bir saat calistirin. Urdnlerin hacim
kaybini dnledikten sonra 160°C'lik 1sida 1,5 saat
kuru sicaklikta pisirin. Isiy1 biraz daha yUkselterek
180°C'de 1 saat daha kizartin ve firindan cikarip

sogutun.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore hem ici hem de disi
daha iyi pismis bir tandir elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara gére hacimden,

zamandan ve enerjiden tasarruf saglarsiniz.

\

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Orman
Kebabi

Malzemeler
Kusbasl et
Arpacik sogan
Patates
Havug
Patlican
Bezelye

Taze kabak
Domates
Biber

Tuz - Karabiber

Pisirim

Uzeri contali kapakla kapali tepside
e 250°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de 70

ine t
e s dakikada pisirebilirsiniz.

once

e » Buhar modu

Turbo modu

250° On Isitma
200° Pisirme

Yapiligi

Kusbasi etlerin kanini almak icin firininizin buhar
modunda haslayin. Sonrasinda etleri kivetlerin icerisine
alin. Sebzelerin hepsini kusbasi buyUkliginde dograyarak
etin Uzerine serpin. Ayri bir tencerede beyaz bir sos yapin

ve bu sosu yemegin Gzerine dokun.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore vitamin ve
mineral acisindan daha zengin bir orman kebabi elde

edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla su ve

Qnerjiden tasarruf saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuari: 40 mm gastronom tepsi
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1

Patates
Musakka

Malzemeler
Taze patates
Dana kiyma
Kuru sogan
Sarimsak
Domates
Biber

Salca

un

Su

Tuz - Karabiber

L] L] L]
Pisirim
250°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de

pisirebilirsiniz.

once

e ’ Buhar modu

Turbo modu

250° On Isitma
200° Pisirme

Yapilisi

Taze patateslerin kabuklarini soyduktan sonra halka
halka dograyarak bol suda yikayin ve sizdurin. Ardindan
firininizin buhar modunda haslayin. Tencerenizin

icerisine az miktarda sivi yag koyarak ince dogranmis
kuru soganlari ve sarimsaklari hafif soteleyin. Kiymayi
ilave ederek kavurmaya devam edin. Sonrasinda sal¢a
ekleyin ve hafif un serperek karistirin. Soguk su ile acarak
icerisine biberleri ekleyin. Kaynama noktasina geldikten
sonra tuz ve karabiber ilave edin. Bu sos karisimini
onceden pisirmis oldugunuz patateslerin Uzerine dokin ve
domatesleri ekleyin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha saglikli bir
yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla zaman ve enerji

tasarrufu saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Patlican
Musakka

Malzemeler
Orta yagli kiyma
Kemer patlican
Kuru sogan
Sarimsak
Domates

Sivri biber
Salca

Siviyag

Tuz - Karabiber
Limon suyu

Pisirim

Pisirim

%100 buhar ile 30 dakika pisirin. Daha
sonrasinda 220°C'lik kuru sicaklikta patli-
canlari kizartabilirsiniz.

Sosun pisirilisi

Sosu, kaynadiktan sonra firin tepsilerine
almis oldugunuz patlicanlarin Gzerine
dokun. Biberleri parmak seklinde keserek
yagda hafif 6ldirin. Domates ve biberleri
yemedgin Uzerine dizerek 200°C'de

sosla 6zdeslesmelerini saglayarak

pisirebilirsiniz.

Yapiligi

Patlicanlari alacall soyarak yuvarlak sekilde dograyin.
Sonrasinda aciligini gidermek icin limonlu suda bekletin.
Patlicanlari tencerenin icerinde sivi yag ile harmanlayip
firininizin icerisine yerlestirin.

Sos icin:

Ayri bir tencerenin icerisinde kuru soganlari ince ince
dograyarak yagda soteleyin. Sarimsaklari ilave ederek kiy-
mayla birlestirin ve pisirin. Sonrasinda salcayi ekleyerek
kavurmaya devam edin. Soguk su ilave edin ve Uzerine
tuz, karabiber serperek kaynamaya birakin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere goére daha saglikli bir
yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla yagdan tasarruf
saglarsiniz.

once 220° Pisirme

Turbo Modu

sonra 200° Pisirme

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Pilic

Bevkoz Kebabi

Malzemeler
Pilic but
Patlican
Domates

Biber

Tuz - Karabiber
Salca

un

Su

Pisirim

Ayri bir tencerenin icerisinde salca ve
un karisimindan kirmizi bir sos elde
edip, bu sosu tavuklarin Gzerine dokun.
Ardindan tavuklari 200°C'de kaynatip

\ pisirebilirsiniz.

g ‘ Turbo Modu

200° Pisirme

Yapilisi
Pili¢ butlari buhar modunda haslayarak pismelerini
saglayin. Fire kaybini 6nledikten sonra Uzerlerine sos
surerek 180°C'lik kuru sicaklikta kizartin. Patlicanlar ke-
mer seklinde kestikten sonra kizartin ve piliclerin Uzerine
sarin. Domates ve biberleri patlicanlarin Uzerine kirdan

yardimi ile saplayin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde 6z suyu icerisinde muhafaza edilmis bir tavuk

elde edersiniz.

rufu saglarsiniz.

-

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hasmmadde tasar-

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Pisirim

pisirebilirsiniz.

Malzemeler
Pilic bonfile

un

Yumurta sarisl
Sivi yag

Sit

Tuz - Karabiber
Kasar peyniri
Muskat cevizi

250°C'de 6n 1sitma yaparak, 210°C'de
15-20 dakikada Ustleri kizarincaya kadar

Turbo modu

250° On Isitma
210° Pisirme

Yapiligi

Pilic bonfileleri buhar modunda 30 dakika haslayin.

Ayri bir tencerenin icerine sivi yag koyarak kizdirin, un
ilave ederek kavurun. Daha sonra soguk su ile acarak
sut ekleyin. Tuz serpip kaynattiktan sonra ocagin altini
kapatin. Hazirladiginiz besamel sos ilik hale geldikten
sonra icerisine yumurta sarisi, muskat cevizi ve istege
gore karabiber ekleyin. Bu karisimi daha énce haslamis
oldugunuz pili¢ bonfilelerin Gzerine paylastirin. Sosun

Uzerine kasar peyniri ilave edin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde 6z suyu icerisinde muhafaza edilmis bir tavuk
elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla su ve zaman

tasarrufu saglarsiniz.

-

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Pilic
Snitzel

Malzemeler
Pilic bonfile
un

Yumurta
Galeta unu
Siviyag

Tuz - Karabiber
Pisirim

250°C'de 6n 1sitma yaparak, 210°C'de 30

Qe “ dakikada kizartabilirsiniz.
inosmart |

Turbo Modu

250° On Isitma
210° Kizartma

Yapilisi

Pilic bonfileleri ortasindan bicak yardimi ile koparmadan
acin ve butun halde birakin. Arzunuza gore tuz ve
karabiber ilave ederek; bonfileleri sirasi ile un, yumurta
ve galeta ununa batirin. Bir firca yardimiyla ya da elinizle
bonfilelerin her iki tarafini yaglayip teflon kapli tepsilere

alin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari ile
geleneksel yontemlere gore ¢ok daha saglikli bir yemek
elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla yagdan %80,

zamandan ve enerjiden ise %65 tasarruf saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm yapismaz kivet

Pilic

Topkapil

Malzemeler
Pilic but yada pilic
Bonfile

Piring

Dolmalik fistik
Sogan

Tuz - Karabiber
Yenibahar
Dolmalik baharat
Siviyag

Pisirim

‘ 250°C'de 6n 1sitma yaparak, once
e ‘ 160°C'de 30 dakika ardindan da 190°C'de

ine t
el 25 dakikada pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

250° On 1sitma
160° Kizartma
190° Kizartma

Yapilisi

Pilicleri acarak bir poset yardimi ile doverek ince hale getirin.
Pirin¢leri islatin ve temizleyin. Ayri bir tencerenin icerisinde
sivi yag kizdirin. Dolmalik fistiklari hafif oldUrerek kuru sogan
ekleyin. Pirinci de ilave ederek kavurmaya devam edin. Daha
sonra baharatlari ve sicak suyu ilave edin. Pilavin tam olarak
pismemesi diri kalmasi gerekir. Pilav soguduktan sonra
tavugun icine koyarak yuvarlak bir sekilde sarin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari sayesinde
geleneksel yontemlere gére daha homojen bir pisirim elde
edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara gére hammadde tasarrufu

saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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Malzemeler
Dana antrikot

Tane karabiber

Tuz

Hardal
Kirmizi sarap
Cicek yadi

Pisirim

210°C'de 6n 1sitma yaparak, 180°C'de
pisirebilirsiniz.

D
inosmart

Q Turbo Modu

210° On 1sitma
180° Kizartma

42

\

Yapilisi

Antrikotlari temizlendikten sonra Uzerine tuz ve ince
cekilmis olan tane karabiberleri serperek ovusturun ve
Uzerine hardal strdn. Bir tavaya az cicek yagi koyup altini

ve Ustind kizartin. Sonrasinda kirmizi sarap ile ¢ektirin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore ¢ok daha kirmizi ve

lezzetli bir et elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hasmmmadde tasar-

rufu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

¢—

®
inosmart

Sebzeli
Antrikot lzgara

Malzemeler
Dana antrikot
Tereyagdi
Kabak

Havug

Kuru sogan

Pisirim

240°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de 14
dakikada pisirebilirsiniz.

c Turbo Modu

240° On I1sitma
200° Kizartma

Patlican

Sari - kirmizi
Dolmalik Biber
Soya sosu
Krema

Mantar

\

Yapilist

Dana antrikotlari zeytinyad, stt, rozmarin,
tane karabiber ve kabuklu sarimsak ile bir giin
6nceden marine edin. Sebzelerin hepsini ince
julyen bir sekilde dograyarak tereyaginda diri
kalacak sekilde pisirin. Krema ve soya sosu ile

tatlandirarak servis edebilirsiniz.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha belirgin 1zgara
izleri, daha sulu ve yumusak etler elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hammadde ve

zaman tasarrufu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: Trilex kapli izgara
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Sebzeli
Butun Pilic
Sarma

]

Malzemeler
BUtUn tavuk
Tuz - Karabiber
Patlican

Sogan
Sarimsak
Havug

y Kabak

Siviyag

Salca

Pisirim

Tavuklari hafif kizarincaya kadar buhar
modunda pisirin. Ardindan Uzerlerine

e sosu siirin. Kombi modunda kizartmaya
inasmart devam edin. Sonra tavuklari sogutup
porsiyonluk parcalara bolin ve tepsiye
dizin. Ayri bir tencerede pembe bir sos
yaparak tavuklarin Gzerine sicak olarak
dokip 200°C'de kaynatabilirsiniz.

once
B Buhar modu

sonra

Kombi modu

44

Yapilisi

BUtUn tavugu parcalamadan acgin ve ince hale gelene
kadar dovin. Sebzelerin hepsini ayri bir tencerede hafif
sekilde kavurup Uzerlerine tuz ve karabiber ekleyin. Bu

karisimi tavugun iceresine koyarak rulo seklinde sarin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde 6z suyu icerisinde muhafaza edilmis bir tavuk
elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hammmaddeden

%50 tasarruf saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

¢—

Kofte

Sebzeli

Malzemeler
Dana kiyma
Sogan
Sarimsak
Ekmek ici
Siviyag
Yumurta
Havug
Kabak

y Taze patates
/ Bezelye
Domates
Biber

Salca

Pi§irim Tuz - Karabiber

Pisirim

e 230°C'de 6n Isitma yaparak, 200°C'de
inasmart .
kizartin. Ardindan kirmizi bir sos hazirlayin.
Sicak haldeki sosu ekleyerek 200°C'de

pisirebilirsiniz..

c Turbo Modu

230° On 1sitma
200° Pisirme

Yapiligi

Dana kiymayi sogan, sarimsak, yumurta, ekmek ici,

sivi yag ile karistirip yogurun ve hamur haline getirin.
Kofteleri kicUk toplar haline getirin. Sebzelerin hepsini
kofte blyukligunde dograyarak biber ve domates

haric hepsini firinin icerisinde buhar modunda haslayin.
Sonrasinda koftelerin Gzerine sebzelerin tamamini ilave
edin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha homojen bir
pisirim elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla zamandan %20

tasarruf saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

e
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Pisirim

saatte pisirebilirsiniz.

46

Sebzeli
Kuzu Sarma

Malzemeler
Kuzu but

Taze kekik

Taze rozmarin
Taze tarhun otu
Kuru sogan
Sarimsak
Havug

Kabak

Bezelye
Patlican

Kasar peyniri
Tuz - Karabiber
Tereyagi

Sicim ipi

220°C'de 6n 1sitma yaparak, 170°C'de 1,5

b Kombi modu

220° On 1sitma
170° Pisirme

Yapilisi

Kuzu etini actiktan sonra doverek ince bir hale getirin.
Tencerede tereyagini eritin. Sebzeleri cok yumusatmadan
soteleyin. Soguduktan sonra kasar peynirini rendeleyerek
ilave edin. Baharatlari ekleyin. Kuzu etinin icerisine
eritilmis tereyag@i gezdirin. Taze rozmarin, taze tarhun otu
ve taze kekik serpistirin. Sotelemis oldugunuz sebzeleri,
etin icerisine uzunlamasina yerlestirin. Eti rulo halinde
sikica sararak sicim ipi ile badlayin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha yumusak bir
et elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hammadde

tasarrufu saglarsiniz.

-

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

(=1
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®
inosmart

Sehriyeli
Kuzu Guveci

Malzemeler
Kuzu eti

Arpa sehriye
Domates

Kuru sogan
Tereyadi

Tuz - Karabiber

Su

Pisirim

Pisirim

Yemedin Uzerini gececek kadar su

ilave ederek 180°C'de pisirin. GUvecin
icerisine sehriyeleri alin, ortasini
acarak firinda pisen etleri bu givecin
ortasina yerlestirin. Ardindan 180°C'de
20 dakika pisirebilirsiniz.

Turbo Modu

180° Pisirme

Yapiligi

Kuzu etlerini buhar modunda haslayin ve daha sonra
sUzdurdn. Tencerenin icerisinde tereyadi kizdirarak ince
dogranmis soganlari soteleyin. Etleri ve ince dogramis
oldugunuz domatesleri ilave edin. Ayri bir tencerenin
icinde tereyadi erittikten sonra arpa sehriyelerini kavurun.
Su, tuz ve karabiber ekleyin. Orta ateste pisirerek suyunu
cekmesini saglayin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha kolay ve
lezzeti bir yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla 9620 zaman

tasarrufu saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: Giveg
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iN°-XSAN iN°-XSAN

Tavuklu

= o y  Terbiyel
Sandal Kebabi — T by i

Pilic Haslama

Malzemeler Yapilisi Malzemeler Yapilisi

Taze kabak Taze kabaklari yikadiktan sonra dis yUzeyi tirtilli soyacak ile Pilic bonfile - A )

Pilic bonfile keserek ortadan uzunlamasina ikiye bolan, i¢ kismi hafif bir Havuc Pilic bonfileleri bilylk parcalar halinde buhar modunda
Kuru sogan sekilde oyarak firin tepsilerine alin. Buhar modunda %80'nini Taze patates sebzelerle birlikte haslayin. Ardindan Grinlerin hepsini
Sarimsak harlayin ve firindan ¢ikartin. Tencerenin icerisine yag koyarak un ) o ) .

Domates kizdirin. Kiictk parcalar halinde dogramis oldugunuz tavuklari Yumurta tepsilere dizin. Ayri bir tencerede ocaga su koyun. Un,
un yadda kizartip slzgece alin. Ayri bir tencerede sivi yagda Yodurt yumurta, yogurt, limon suyu ile birlikte ince bir terbiye
Sut sogan ve sarimsaklari kavurun. Hafif soteleyerek kizartmis ogur ' o
Yumurta oldugunuz tavuklar ve salcayi ekleyerek kavurun. Hafif un Limon ‘ yapin. Bu karisimi kaynayan suya ekleyin. Terbiyeyi
Tuz - Karabiber  ekleyerek sosun ba@lanma;lnl saglayin. Socjuk‘slu ekleygrek Tuz - Karabiber kaynattiktan sonra firin tepsisinde bulunan Grinleri
Salca acin ve kaynatin. Tuz, karabiber ve domatesleri ilave edin. Ayri .

Su bir tencerede yag kizdirarak unu kavurun. Soguk su ile acarak Uzerine dokun.

Kasar peyniri sUt ilave edin. Yumurta sarisi ve muskat cevizi ilave ettikten

Muskat cevizi

sonra, sosu suyundan stizdurdlmus olan tavukla birlikte
karistirin. Bu karisimi daha 6nce haslamis oldugunuz taze

kabaklarin icerisine yerlestirip Gzerine kasar peyniri ilave edin.

Pisirim Pisirim

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari 250°C'de 6n I1sitma yaparak, 200°C'de Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari

250°C'de 6n Isitma yaparak,
200°C'de 30 dakikada pisirin.
‘ mineral zengini yemekler elde edersiniz.

sayesinde geleneksel yontemlere gére vitamin ve kaynatabilirsiniz. sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha lezzetli bir
‘ yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla su tasarrufu

K saglarsiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla su tasarrufu

dnce ksacjlarswz.

Buhar modu
sonra

Turbo modu

Turbo Modu

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

250° On 1sitma

200° Pisirme 250° ‘de Pisirim
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Testi
Kebabi

Malzemeler Yapilisi

Kgsgcﬁﬁlso@an Kuzu etlerini kusbasl dograyin; arpacik sogan, sarimsak,
Sivri biber sivri biber ve domatesleri yag cesitleri ve baharatlarla
Sarimsak I ..

Domates karistirip harmanlayin. Testileri sivi yag ile karistirin ve
Tereyagi bu malzemelerin hepsini testilerin icerisine yerlestirin.
Siviyag

Kuyruk yagi Cok az su ilave edin. Un ve suile sert bir hamur yaparak
ai testinin acik olan agzini kapatin, ardindan bicak yardimi
Tuz - Karabiber ile cizikler atin.

Kirmiz toz biber
Pisirim

220°C'de 6n 1sitma yaparak, 90 Mikemmel Pisirim: inosmart’in akilli fonksiyonlar
dakikada pisirebilirsiniz. sayesinde geleneksel ydntemlere kiyasla cok daha leziz ve
saglikli bir yemek elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %50 gaz

tasarrufu saglanir.

-

Turbo Modu

220° On Isitma
180° Pisirme

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi

=

Vezir
Kapama

Malzemeler Yapiligi
Kuzu et Kuzu etlerini kusbasi dograyin ve buhar modunda
Arpacik sogan . .
Patlican haslayin. Tencerede arpacik soganlari pembelesinceye
Domates kadar kavurun. Patlicanlari kip seklinde dograyip kizartin.
Sivri biber Kuzu etlerini tepsiye alip Uzerlerine arpacik soganlarini,
EIFLTklZl toz biber patlicanlary, sivri biber ve domatesleri ilave ederek tuz,
eki
Tuz - Karabiber karabiber, kirmizi toz biber ve kekik ekin, ardindan Gzerini
Tereyad kapatin.
L] L] o
Pisirim
250°C'de 6n Isitma yaparak, 200°C'de 30 Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
dakikada pisirebilirsiniz. sayesinde geleneksel yontemlere gore daha homojen ve

lezzetli bir pisirim elde edersiniz.
Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla hammmaddeden

tasarruf saglarsiniz.

\

Turbo Modu

250° On Isitma
200° Pisirme

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi

=
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Pilavi

Piring

Malzemeler
Piring
Tereyagl
Margarin
Tuz

Kemik suyu

Pisirim

e 250°C'de 6n Isitma yaparak,
aesmort 200°C'de 30 dakikada pisirin.

b Kombi modu

250° On 1sitma
200° Pisirme

Yapilisi

Pirincleri hafif tuzlu ilik suda beklettikten sonra yikayin
ve suzun. Ardindan tepsilerin icerisine yerlestirin. Yeteri
kadar tuz ve yag karisimi ekleyin. Daha sonra sicak ke-
mik suyu ilave edin. Yagi bu sicakligin icinde karistirarak
eritin. Tepsiyi contall kapak yardimi ile ya da aliminyum

folyo ile sikica kapatin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha diri ve
lezzetli bir pilav elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %30 gaz tasarrufu

saglanir.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

‘

®
inosmart

Bulgur
Pilavi

Malzemeler
Bulgur

Tereyadi
Margarin

Tuz

Kemik suyu
Sogan

Salca

Kirmizi toz biber

Pisirim

250°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de 30
dakikada pisirin.

Kombi modu

250° On 1sitma
200° Pisirme

Yapiligi

Bulguru hafif tuzlu ilik suda yikadiktan sonra sizddran.
ince ince kiyilmis soganlari tepsinin altina serin. Uzerine
bulguru ekleyin. Yeteri kadar tuz, salca, kirmizibiber ve
yag karisimi ekleyin. Daha sonra sicak kemik suyu ilave
edin. Yag! bu sicakligin icerisinde karistirarak eritin.
Tepsinin UstunU contall kapak ya da aluminyum folyo ile

sikica kapatin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlar
sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha diri ve
lezzetli bir pilav elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %30 gaz tasarru-

fu saglanir.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

‘!’
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Kalburabasti

Malzemeler
un

Margarin

Sit

Cevizici
Kabartma tozu
Su

y Seker

Limon

Pisirim

220°C'de 6n 1sitma yaparak, 180°C'de

30 dakikada pisirin.

inosmart

Q Turbo Modu

220° On Isitma
180° Pisirme

58

Yapilisi

Once bir tencerenin icerisinde suyu ve sekeri ocagin
{izerine alip serbeti hazirlayin. icerisine limon atarak
kaynatip sogutun. Baska bir tencerenin icerisinde sut
ile sekeri ¢irpip un ve kabartma tozu ekleyin. Margarin
katarak kulak memesi sertliginde hamur elde edin.
Uzerine bez érterek 15 dakika bekletin. Daha sonra
kucUk toplar halinde parcalara ayirarak oval bir sekilde
kalburun tellerine bastirin ve ardindan yaglanmis

tepsiye alin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde homojen Isi yayilimi elde eder, kalburabasti
hamurunuzun daha iyi pismesini saglarsiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %40 gaz tasarrufu

saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi

Ceviz Dolgulu
Kurutulmus
Incir Tatlisi

Malzemeler
Cevizici

Sat

Seker

Kuru incir

Su

Limon
Pisirim

220°C'de 6n 1sitma yaparak, 180°C'de
e pisirebilirsiniz.
inasmart

Q Turbo Modu

220° On Isitma
180° Pisirme

Yapiligi

Kuru incirlerin saplarini alip ortadan ikiye bélmeden ayirin.
SUtdn icerisinde bekletip yumusatin. Daha sonra iclerini
ceviz ile doldurup agizlarini kapatin. Ayri bir tencerenin

icerisinde serbeti hazirlayip incirlerin Uzerine dokun.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlar
sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha kivamli
incirler elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %40 gaz tasarrufu

saglanirsiniz.

\

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi




Cevizli
Revani

Malzemeler
un

Yumurta
Yogurt

irmik

Seker

Su

Vanilya
Kabartma tozu
Cevizici
Limon

. Pisirim ve Servis
Ll
220°C'de 6n 1sitma yaparak, 160°C'de

~® 15 dakika pisirin. Ardindan 180°C'de 30
inesmart dakika son pisirimi yapabilirsiniz.

Turbo Modu

220° On Isitma
160° Pisirme
180° Pisirme

60

Yapilisi

Once bir tencereye su koyup seker ve limon ilave
ederek serbeti hazir hale getirin. Daha sonra ayri bir
tencerenin icerisinde seker ve yumurtalari kdplirene
kadar cirpin. Yogurt, irmik ve vanilyayi ilave ederek
karistirin. Ardindan elemis oldugunuz unu, kabartma

tozunu ve cevizi ekleyerek butin malzemeleri karistirin.

Firin tepsinizin altini yaglayin ve yapismayi onlemek icin

seker serpin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore daha kabarik bir
hamur elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla zaman tasarrufu

saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi

=>
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inosmart

Firin
Sutlag

Malzemeler Yapiligi
Sit SUtU bir tencerenin icerisine alip seker ilave ederek
Seker kaynatin. Ayri bir tencerede pirincleri yikadiktan sonra
Nisasta haslayin. Bir kabin icerisinde nisastayi sulandirip
Pirinc yumurta sarisi ilave ederek ¢irpin. Kaynamakta olan
YUmUrta sute hazirladiginiz nisastayi ekleyerek kaynatmaya
Damla sakiz, devam edin. Son olarak haslanmis pirincleri ilave edin
ve ardindan toprak guveclere koyun. Son olarak tepsinin
Ve icerisine soguk su ekleyin.
Pisirim
250°C'de 6n I1sitma yaparak, 200°C ve 400 Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
devirde sutlacinizin Ustd kizarincaya kadar sayesinde geleneksel yéntemlere gére cok daha bir
pisirebilirsiniz. homaojen pisirim elde edersiniz.
Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %30 gaz tasarru-
fu saglarsiniz.

Turbo Modu

Kullanilacak Aksesuarlar: 40 mm gastronom tepsi
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250° On Isitma
200° Pisirme
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Tel

Kadayif

iN°-XSAN

Malzemeler
Tel kadayif
Tereyagl
Cevizici
Margarin
Seker

Su

Pisirim

230°C'de 6n 1sitma yaparak, 200°C'de
kuru sicaklik modunda pisirebilirsiniz
(Ayniislemi alt yuzey icin de
uygulamaniz gerekmektedir).

Kuru sicaklik
modu

230° On Isitma
200° Pisirme

Yapilisi

Tel kadayiflari el yordamiyla acarak uzun sac halini
almasini saglayin. Ardindan eritilmis tereyadi ile
harmanlayin. Tepsileri margarin ile yaglayin. Kadayiflari
tepsinin altina yerlestirin. Uzerine kictk parcalar
haline getirmis oldugunuz cevizleri serpistirin ve bir kat
daha kadayif dizerek tepsiyi sikistirin. Uzerine agirlik
koyarak kadayiflarin birbirine yapismasini saglayin. Tel
kadayiflar hazir hale geldikten sonra Gzerlerine erimis
tereyagl serpistirin. Kadayiflarin kizarmasinin ardindan
serbetinizi ekleyerek servis edebilirsiniz.

Miikemmel Pigirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore cok daha lezzetli bir
tel kadayif elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %30 gaz tasarrufu

saglarsiniz.

N

Kullanilacak Aksesuarlar: 20 mm gastronom tepsi

Baklava

Malzemeler
700grun

2 adet yumurta
5qgrtuz

650 gr tereyagi
400 gr yesil toz fistk
450 gr soguk su
300 gr nisasta
Serbet icin
650 grsu

110 gr seker

Pisirim

Baklavalarin 60°C'de yapraklarinin
acilmasini saglayin. Ardindan 170-180°C'de
40 dakikada pisirebilirsiniz.

Turbo modu

170°-180° Pisirme

Yapilisi

Baklava malzemelerini soguk su ile yogurarak pazi haline
getirin. Elekten gecirilmis nisastayi Uzerine serpin ve
hamuru bastirarak a¢in. Hamurlarin Ustind nemli bir
tdlbent ile drterek 2 saat bekletin. Tepsinin altini yaglayin
ve ardindan hamurlarin hepsini ince ince acin. Acilmis
hamurlari tepsiye katkat dizerken erimis tereyagini firca
yardimi ile serpistirin. Ortasina geldiginizde yesil toz
fistiklari ilave ederek ince baklava hamurlarini, aralarina
erimis tereyadi serpistirerek dizin. Tepsinin disina tasan
hamurlari keserek dilimler haline getirin.

Miikemmel Pisirim: inosmart'in akilli fonksiyonlari
sayesinde geleneksel yontemlere gore yapraklari cok daha
ayri bir baklava elde edersiniz.

Mutfakta Verim: Klasik firinlara kiyasla %30 gaz tasarru-

fu saglarsiniz.

Kullanilacak Aksesuarlar: Aliminyum Baklava Tepsileri

63



In@smart Pisirim Rehberi In@smart Pisirim Rehberi

Kombi Finn Kombi Finn






InNo>sMmart

Kombi Finn by i XSAN °

SATIS PAZARLAMA MERKEZ
» Yeni Yalova Yolu 6. km No: 415 16250 Osmangazi / BURSA

» Tel: +90 224 211 40 10 - Faks: +90 224 211 40 17
- inosmart@inosmart.com.tr

FABRIKA
* Bursa Organize Sanayi Bolgesi Isiktepe Osb Mahallesi Eflatun Cadde No:5 16159 Niliifer / BURSA
« Tel: +90 224 294 74 74 - Faks: +90 224 243 61 23

SATIS SONRASI HiZMETLER MUDURLUGU
» Organize Sanayi Bolgesi Ormanlar Cd. No:5 16159 Niliifer/BURSA

« Tel: +90 224 294 74 74- Faks: +90 224 243 36 67
- servis@inoksan.com.tr

BOLGE MUDURLUKLERI o
@ Kuzey Marmara Bélge Midiirligi @ Akdeniz B6lge Mdirligu
Adres : Kiiciik Piyale Mh. Agac Kopri Sk. No.28 Kastel is Merkezi Adres : Perge Bulvari, Muzaffer Uysal Yesil Evleri B Blok
C Blok Kat.4 Daire.5 Kasimpasa/ istanbul N0:59/1-2-3-4 Antalya
Tel :(212) 297 45 04 (5 Hat) Tel :(242) 312 06 66 (Pbx)
Faks :1(212) 2389548 Faks :1(242) 3120504
&3 Giney Marmara Bslge Midirlig &3 ege Bolge Mdirtigi
Adres : Yeni Yalova Yolu 6. Km. No:415 16250 Osmangazi / Bursa Adres : Akcay Cd. No:1 35400 Gaziemir / izmir
Tel :1(224) 211 40 10 (6 Hat) Tel :1(232) 254 55 28 (2 Hat)
Faks 1(224)211 4017 Faks :1(232) 237 2308
&3 ic Anadolu Bslge Midirligi &3 Karadeniz Bslge Midirligi
Adres : Turan Gunes Bulvari 708.sokak No:14/1 06550 Adres : 100. Yil Bulvari No:231/A 55070 Samsun
Cankaya / ANKARA Tel :(362) 2342094
Tel 1(312)43928 20 Faks 1(362) 2390074
Faks :1(312)43928 44

inosmart'in
tanitim

filmini )
izlemek icin; n inosmart B kombifirin inosmartkombifirin  www.inosmart.com.tr




