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Painel de Controle da Panela Elétrica de Pressao

N AW N

receitas

funcoes

panela elétrica de pressao

suave ao ponto

Tecla Carnes

. Tecla Feijéo

Tecla Arroz

. Tecla Sopa

. Tecla Minha Receita

. Display de LED

. LED indicador da opcdo meu

sabor Suave

. LED indicador da op¢cdo meu

sabor Ao Ponto

. LED indicador da op¢ado meu

sabor Forte
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refogar
forte g

)

coz.
lento

. Tecla “=": Diminui horas/minutos*
. Tecla “+”: Aumenta horas/minutos*
. Tecla Timer

. Tecla Meu Sabor

. Tecla Assar

. Tecla Fritar

. Tecla Refogar

. Tecla Cozimento Lento

Tecla Ligar / Manter Aguecido

* Ajustes do Timer e do tempo de

cozimento



Tampa da Panela e Posi¢cdes da
Valvula Reguladora de Pressao

acionar

Q

liberar

o, o
vENYlNG\ / VENTING
<e
f SEALING

Alga da valvula
reguladora de pressao

1.

Valvula na posicdo “acionar”
(indicacado “a” no adesivo), para
cozimento sob presséo.

. Véalvula na posicéo “liberar”

(indicacédo “b” no adesivo),
para liberacéo da pressdo apods
finalizado o cozimento. Também
utilizada para receitas que nao
exigem pressao, mas que vocé
opte por tampar a panela.

Ao liberar a pressdo da valvula
atente para a saida imediata
de vapor.

Leia com atencdo no manual
do usuario as dicas e instrucdes
de como liberar seguramente a
saida de vapor.

Disponibilidade op¢des de
sabor x pressdo

AO ABOR | PRESSAO
carnes SIM SIM
feijao SIM SIM
arroz SIM SIM

coz. lento SIM SIM

sopa NAO SIM
assar NAO SIM
fritar NAO NAO
refogar NAO NAO
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@idea

Ingredientes N
M kg de aipim cozido sem presssoll 40 min P,

M 1 garrafa de ¢leo de milho
M 1 colher de sopa de cebolinha picada
M Sal a gosto

Modo de Preparo

Cologue o 6leo na panela de cozimento e entdo coloque a panela de cozimento na panela.
. A tampa da panela n&o devera ser utilizada.
. Pressione a tecla “Fritar” e espere o 6leo aquecer.
. Frite as por¢des de aipim cozido (resfriados e cortados em palitos) pouco a pouco.

. Escorra em papel toalha.

o A NN

. Tempere com sal e decore com a cebolinha. A receita estard pronta para servir.

Dica

Sirva o aipim frito acompanhado com um molho de sua preferéncia.

IMPORTANTE

A tampa da panela deve permanecer aberta durante o preparo. )
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@idea

Ingredientes =T

fan\

Ml 1 colher de cha de sal Com Presséo 45 min 8 porcses

M 2 colheres de sopa de manteiga
M 1 colher de sopa de salsa picada
M 800g de aipim descascados e cortados em pedacos grandes

M 8 copos de dgua (ou suficiente para cobrir o legume)

Modo de Preparo

1. Lave e descasque 0s aipins.
2. Coloque o aipim e a dgua na panela de cozimento.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posi¢cao “acionar”.

4. Pressione a tecla “Minha Receita” @ e ajuste para 30 minutos.

5. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH”".

6. Retire a pressdo da panela movendo a valvula para a posicdo “liberar”.
7. Abra a tampa da panela e escorra o liquido.

8. Adicione a manteiga e a salsinha. A receita estara pronta para servir.
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@idea

Ingredientes rocoia ) Yoo

10

M 2 copos de arroz branco com pressiofl 40 min 4 porgoes

B Medida de dgua da panela
Ml 1 folha de louro
M 1 colher de cha de sal

Modo de Preparo

1. Adicione todos os ingredientes na panela de cozimento.

2. Encha com &gua até a linha correspondente ao niimero de copos de arroz a serem
cozidos. Mexa para misturar.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posi¢cdo “acionar”.

4. Pressione a tecla “Arroz” @ .

5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” @

suave

F recomendavel selecionar o sabor “Ao Ponto” para esta receita.

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passard
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH”.
7. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢ao “liberar”.

8. Apds o término da retirada da pressao, abra a panela. O arroz estara pronto para servir.

Dicas

Antes de colocar o arroz na panela de cozimento, lave-o bem para retirar o excesso de
amido. Apos lavar, retire toda a dgua.

Para melhores resultados, mexa o arroz com a espatula para melhor distribuir a mistura e
finalizar o cozimento, deixando o arroz mais soltinho.
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@idea

Ingredientes

M 2 copos de arroz integral ou organico Com Presséo 55 min 4 porcées

B Medida de dgua da panela
M 1/2 copo de cebola picada
M 1 dente de alho picado

M 1 colher de cha de sal

M 1 folha de louro

Modo de Preparo

1. Adicione todos os ingredientes na panela.

2. Encha com agua até a linha correspondente ao nimero de copos de arroz a serem
cozidos. Mexa para misturar.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posicdo “acionar”.

4. Pressione a tecla "Arroz”

5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla "Meu Sabor” @ .

E recomendavel selecionar o sabor “Forte” para esta receita.

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH”.
7. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢ao “liberar”.

8. Apds o término da retirada da press&o, abra a panela. O arroz estara pronto para servir.
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@idea

| N g red Ie ntes Receita Rendimento
M kg de batata frita congelada sempresssofll  aomin [l TK9de
[l Oleo de milho

M sal a gosto

M Pimenta do reino a gosto

Modo de Preparo

Cologue o 6leo na panela de cozimento e entdo coloque a panela de cozimento na panela.
. A tampa da panela ndo devera ser utilizada.
. Pressione a tecla “Fritar” e espere o d6leo aquecer.
. Frite as por¢des de batatas pouco a pouco.

. Escorra em papel toalha.

D U~ NN

. Tempere com sal e pimenta do reino preta a gosto. A receita estarad pronta para servir

Dica

Sirva as batatas fritas acompanhadas com um molho de sua preferéncia.

IMPORTANTE

A tampa da panela deve permanecer aberta durante o preparo. )
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Ingredientes

O

M 2 copos de cenoura ralada Com Pressao 40 min
M 4 ovos
M 1 copo de acucar

M 4 colheres de sopa de manteiga
M 2 copos de farinha de trigo
M 1 colher de sopa de fermento para bolo

M 2 folhas quadradas de papel manteiga, no tamanho do didmetro da panela

Modo de Preparo

1. Coloque todos os ingredientes no liquidificador, exceto a farinha e o fermento; bata
bem até obter uma mistura homogénea.

2. Cologue a mistura em uma tigela e adicione delicadamente a farinha e o fermento,
misture bem.

3. Unte a panela de cozimento com manteiga e cologue o papel manteiga forrando o
fundo desta. Despeje a mistura do bolo na panela de cozimento.

4. Coloque a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posicdo “acionar”.

5. Pressione a tecla “Assar” . Aguarde o término do tempo.

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH”".

7. Retire a pressdo da panela movendo a valvula para a posicéo “liberar”.
8. Abra a tampa da panela e retire com cuidado a panela de cozimento

9. Deixe descansar o bolo por no minimo 30 minutos antes de desenformar. Apds, a
receita estara pronta para servir.
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Carne do Panela,

COM BATATAS




Ingredientes =

fan

M 500g de carne em cubos médios (agulha, patinho ou cox&o) . 80 min
M 300g de batatas pequenas descascadas
B 100g de cenoura em rodelas

M 1 copo de cebola

W 2 copos de caldo de carne

M 1 copo de alho picado

M 1 copo de tomate picado

M 1 colher de cha de manjerona

6 porgées

M 1 colher de sopa de dleo para refogar
M 1 colher de chéa de salsa picada

M 1 colher de cha de sal

M 1 colher de cha de molho de pimenta

Modo de Preparo

1. Coloque os cubos de carne, a cebola e o alho picados na panela de cozimento.

2. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a valvula para
a posicao “liberar” (vocé também podera executar esta etapa sem utilizar a tampa da panela).

3. Pressione a tecla “Refogar” @ no display aparecera “30” indicando a contagem regressiva
de tempo, a partir de 30 minutos (padrao desta fungéo).

4. Quando a panela finalizar a funcdo refogar e entrar no modo Manter Aguecido, abra a tampa e
acrescente tomate e manjerona. Feche a tampa firmemente e mova a valvula para a posi¢cao “acionar”.

)
5. Pressione a tecla “Carnes” ﬂ’@ e escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” @ .

ol
i} ‘ suave aoponto forte ’
E recomendavel selecionar o sabor "Ao Ponto” para esta receita. —

6. Apos o término desta etapa, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara automaticamente
para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH”.

7. Retire a pressdo da panela movendo a valvula para a posi¢ao “liberar”.
8. Apos o término da retirada da presséo, abra a tampa da panela e coloque as batatas.

9. Feche a tampa firmemente e mova a valvula para a posi¢cdo “acionar”.

10. Ajuste a tecla “Minha Receita” ) para 20 minutos.

1. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara automaticamente
para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH".

12. Retire a pressao da panela movendo a valvula para a posicao “liberar”.

13. Apds o término da retirada da presséo, abra a tampa da panela, adicione a salsinha e misture

bem. A receita estard pronta para servir.
Livro de Receitas | MIDEA
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@idea

| n g re d | en t es Receita Tempo Rendimento

A

M kg de costela cortada Com Presséo 65 min 6 porcdes

Ml 1 copo de tomate picado

M 1 copo de cebola em rodelas

M 4 copos de caldo de carne

M 1 colher de cha de alho picado

M 1 colher de sopa de éleo para refogar
M 1 colher de cha de salsa picada

M 1 colher de cha de sal

M 1 pitada de pimenta do reino

M 1 colher de sopa de molho de soja

M 3009 de aipim cozido

Modo de Preparo

1. Tempere as costelas e coloque-as na panela de cozimento com cebola, alho, molho
de soja, caldo e tomates.

2. Coloque a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posicdo “acionar”.

3. Pressione a tecla “Refogar” @

=
4. Quando a funcéao refogar estiver finalizada, pressione a tecla “Carnes” ,

m
sal

ofl
- 5 i “ ” 0 ponto  forte
E recomendavel selecionar o sabor “Suave” para esta receita. (

6. Retire a pressdo da panela movendo a valvula para a posicao “liberar”.

5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” ,

7. Apds o término da retirada da presséo, abra a tampa adicione a salsa picada e o
aipim cozido.

8. Pressione a tecla “Minha Receita” @ e programe 15 minutos.
9. Feche a tampa da panela firmemente.

10. Apos finalizar a fungéo, abra a tampa e a receita esta pronta para servir.
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AO MOLHO BARBECUE




@idea

Ingredientes

M 6009 de costelinha suina 60 min s

M 1 copo de tomate picado

M 1 copo de cebola picada

M 2 copos de caldo de carne

M 2 colher de cha de alho picado

I 1 colher de sopa de suco de limao

M 1 colher de cha de sal

M 1 pitada de pimenta do reino

M 4 colheres de sopa de molho barbecue
M 2 colheres de sopa de molho de soja
M 1 colher de sopa de cebolinha

Modo de Preparo

1. Tempere a costelinha com sal, pimenta, alho e o suco de lim&o. Cologue a costela
na panela de cozimento e adicione cebola picada, os tomates, o molho de soja, o
barbecue e o caldo de carne.

2. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posicéo “liberar” (vocé também podera executar esta etapa sem utilizar
a tampa da panela)

3. Pressione a tecla “Refogar” @ no display aparecerd “30” indicando a contagem
regressiva de tempo, a partir de 30 minutos (padrdo desta funcéo).

4. Quando a panela finalizar a funcao refogar e entrar no modo Manter Aquecido, abra a tampa,
misture bem e feche a tampa firmemente, entdo mova a vélvula para a posicdo “acionar”.

5. Pressione a tecla “Carnes”

) j ol
6. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” .

E recomendavel selecionar o sabor “Suave” para esta receita. | svave aoponto forte

7. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passard
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH”.

8. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢do “liberar”.

9. Apds o término da retirada da presséo, abra a tampa e retire a carne.

10.Fatie as costelinhas e coloque-as em um prato. Regue com o molho e adicione a

cebolinha picada para decorar. A receita estard pronta para servir.
Livro de Receitas | MIDEA
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@idea

Ingredientes

M 2 copos de feijéo carioquinha com Pressaoll 70 min 6 porcoes
M 6 copos de dgua
M 1 copo de linguicinha defumada

M 1 copo de cebola picada

M 1 copo de bacon picado

M 2 folhas de louro

M 1 colher de sopa de manjerona
M 1 colher de cha de sal

Modo de Preparo

1. Escolha o feijdo. Lave bem e cologue na panela de cozimento.
2. Adicione todos os temperos.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
vélvula para a posi¢céo “acionar”.

4. Pressione a tecla “Feijao”

5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” .

= 5 P “ " . suave ao ponto
E recomendavel selecionar o sabor “Forte” para esta receita. P )

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH”.

7. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢do “liberar”.

8. Abra a tampa da panela. A receita estara pronta para servir.

Dica

Deixe o feijjdo de molho da noite para o dia, melhorando a maciez do grdo e assim
podendo diminuir o tempo de cozimento.
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Ingredientes =

Ola

M 2 copos de feijgo preto 7 60/ 6 porcées

M 6 copos de dgua

M 1 copo de linguicinha

M 1 copo de cebola picada
M 1 copo de bacon picado
M 2 folhas de louro

M 1 colher de cha de sal

Modo de Preparo

1. Escolha o feijdo. Lave bem e cologue na panela de cozimento.
2. Adicione todos os temperos.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posicdo “acionar”.

4. Pressione a tecla “Feijao” @

5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” @

suave a o forte
E recomendavel selecionar o sabor “Ao Ponto” para esta receita.

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passard
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH”.

7. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢do “liberar”.

8. Abra a tampa da panela. A receita estara pronta para servir.

Dica

Deixe o feijjdo de molho da noite para o dia, melhorando a maciez do grdo e assim
podendo diminuir o tempo de cozimento.
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| n g re d | en t es Receita Tempo Rendimento

O N

Il 2 copos de feijgo vermelho com Presssofll 60 min 6 porcoes

M 6 copos de dgua

M 100g de linguicinha defumada
M 1 copo de cebola picada

M 1 copo de bacon picado

M 2 folhas de louro

M 1 colher de sopa de manjerona
Il 1 colher de ché de sal

Modo de Preparo

1. Escolha o feijdo. Lave bem e coloque na panela de cozimento.
2. Adicione todos os temperos.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
vélvula para a posi¢do “acionar”.

4. Pressione a tecla “Feijao” @

ol
5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” .

= < : “ ” . suave af o forte
E recomendavel selecionar o sabor “Ao Ponto” para esta receita. ‘ I

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH”".

7. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢do “liberar”.

8. Abra a tampa da panela. A receita estard pronta para servir.

Dica

Deixe o fejjdo de molho da noite para o dia, melhorando a maciez do grdo e assim
podendo diminuir o tempo de cozimento.
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I a) g re d | en t es Receita Rendimento

a

M 6009 de sobrecoxa desossada cortada em cubos médios P, 80 min 4 porcses

M 1 lata de tomate pelatti cortado em cubos
M 1 copo de cebola

M 2 copos de caldo de frango

M 1 colher de ché de alho picado

M 1 colher de cha de manjerona

M 1 colher de sopa de dleo para refogar

M 1/3 de copo de folhas de manjericdo

M 1 colher de cha de sal

M 1 pitada de pimenta do reino

Modo de Preparo

1. Tempere os cubos de frango e adicione cebola, alho, tomates e manjerona na panela
de cozimento.

2. Coloque a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posicéo “liberar” (vocé também poderd executar esta etapa sem utilizar
a tampa da panela)

3. Pressione a tecla “Refogar” @ no display aparecerd “30” indicando a contagem
regressiva de tempo, a partir de 30 minutos (padrdo desta funcéo).

4. Quando a panela finalizar a fungdo refogar e entrar no modo Manter Aquecido, abra
a tampa, adicione o caldo e tempere a gosto. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posi¢cdo “acionar”.

} . S,
5. Pressione a tecla “Carnes é@

rmes

6. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” @

E recomendavel selecionar o sabor “Ao Ponto” para esta receita.
7. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH".
8. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢do “liberar”.

9. Apds o término da retirada da presséo, abra a panela e finalize com manjericéo.
A receita estard pronta para servir.
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@idea

Ingredientes

I 2 copos de Lentilha com pressiofl 40 min 6 porgdes
M 4 copos de dgua

M 1 batata em cubinhos

M 1 copo de cebola picada

M 1 copo de tomate picado

M 1/2 copo de cenoura ralada

M 1 colher de cha de alho picado
M 1 colher de cha de curry em po
M 2 folhas de louro

M 1 ramo de alecrim

M 1 colher de cha de sal

Modo de Preparo

1. Escolha a lentilha. Lave bem e cologue na panela de cozimento.
2. Adicione todos os temperos.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posi¢céo “acionar”.

4. Pressione a tecla “Feijao” @ .

5. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” @

S| o ponto  forte
E recomendavel selecionar o sabor “Suave” para esta receita. [ ]

6. Feche a tampa da panela firmemente.

7. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passard
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH”".

8. Retire a pressédo da panela movendo a valvula para a posicao “liberar”.

9. Abra a tampa da panela. A receita estard pronta para servir.

Dica

Para incrementar a receita outros legumes poderdo ser adicionados na lentilha.
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Rendimento

fan

Ingredientes

M 1 colher de ché de sal 2 45 min

6 porgées

M 2 colheres de sopa de manteiga
M 2 colheres de sopa de leite morno
M 4 unidades de Batata Doce descascadas e cortadas em pedacos grandes

M 6 copos de dgua (ou suficiente para cobrir o legume)

Modo de Preparo

1. Lave bem e descasque as batatas.
2. Coloque as batatas e dgua na panela de cozimento.

3. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a
valvula para a posi¢cdo “acionar”. ﬁ‘i

4. Pressione a tecla “Minha Receita” @& e ajuste para 20 minutos.

5. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passard
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH”.

6. Retire a pressao da panela movendo a vélvula para a posi¢do “liberar”.
7. Abra a tampa da panela e escorra o liquido.

8. Passe as batatas por um passador de puré. Tempere com manteiga, leite e sal. A
receita estara pronta para servir.
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Ingredientes =T

A

200g de carne cortada em cubos (agulha, peito) Com Pressao 45 min G

100g de batata doce cortada em cubos
100g de batata cortada em cubos
100g de cenoura cortada em cubos
200g de moranga cortada em cubos
100g de aipim cortado em cubos
500ml de caldo de legumes

1/2 copo de cebola picada

B 2 colheres de cha de alho picado

M 1 colher de sopa de sal

M 1 colher de sopa de salsa picada

M 1 copo de queijo ralado

B 2 colheres de sopa de azeite de oliva
B 3 unidades de folhas de couve picadas

Modo de Preparo

1. Tempere e doure as carnes, entdo adicione na panela de cozimento a cebola e o alho.

2. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a valvula para
a posicao “acionar”

3. Pressione a tecla “Refogar” @ no display aparecerd “30” indicando a contagem regressiva
de tempo, a partir de 30 minutos (padrao desta fungéo).

4. Quando a panela finalizar a funcéo refogar e entrar no modo Manter Aquecido, abra a tampa
e acrescente os legumes e o caldo. Feche a tampa firmemente e mova a valvula para a

posi¢do “acionar”. @
5. Pressione a tecla “Sopa . ( suave a to forte )
Esta fungdo possui apenas a opgdo de sabor “Ao Ponto”.

6. Apds o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passara
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecerd “OH”.

7. Retire a pressao da panela movendo a valvula para a posicao “liberar”.

8. Apos o término da retirada da presséo, abra a tampa e adicione a salsa e a couve picada.
Misture bem. A receita estara pronta para servir.

Dica

Para incrementar a receita sirva com queijo ralado e pdo..
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Rendimento

Ingredientes

Ola

M 5009 de iscas de alcatra 2 80 min

6 porgées

M 200g de cogumelos frescos laminados
M 2 caixas de creme de leite

M 1/2 copo de cebola picada

M 1/2 copo de tomate picado

M 1 colher de ché de alho picado

M 1 colher de sopa de mostarda

M 2 colheres de sopa de catchup

Il 1 colher de sopa de salsinha

Ml 1 colher de cha de sal

Modo de Preparo

1. Cologue as iscas de carne, a cebola e os cogumelos na panela de cozimento.

2. Cologue a panela de cozimento na panela. Feche a tampa firmemente e mova a valvula para
a posicao “liberar” (vocé também podera executar esta etapa sem utilizar a tampa da panela).

3. Pressione a tecla “Refogar” , no display aparecerd “30” indicando a contagem
regressiva de tempo, a partir de 30 minutos (padréao desta fung¢ao).

4. Quando a panela finalizar a fungédo refogar e entrar no modo Manter Aquecido, abra a

tampa e acrescente o restante dos ingredientes, exceto o creme de leite. Feche a tampa
firmemente e mova a valvula para a posicéo “acionar”.

5. Pressione a tecla “Carnes” é

6. Escolha o ponto desejado apertando a tecla “Meu Sabor” @

suave forte
E recomendavel selecionar o sabor “Ao Ponto” para esta receita.

7. Apos o término do preparo, a panela ird emitir um aviso sonoro “bip” e passard
automaticamente para o modo Manter Aquecido, no display aparecera “OH".

8. Retire a presséo da panela movendo a vélvula para a posi¢éo “liberar”.

9. Apds o término da retirada da presséo, abra a tampa da panela, adicione o creme de leite
e a salsinha e misture bem. A receita estara pronta para servir.

Dica

Para incrementar a receita sirva com arroz branco e batata palha.
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SPRINGER CARRIER LTDA
Rua Berto Cirio, 521
Bairro Sao Luis - Canoas - RS
CEP: 92.420-030
CNPJ: 10.948.651/0001-61

Marca lider

Lider mundial em Rede Autorizada
mundial em vendas =

producdo de em todo o Brasil.
de produtos eletrodomésticos.**

para climatizagdo.*

* Euromonitor International Limited; 15/edigéo. Indstria de eletrodomésticos, volume no varejo em unidades, dados 2014; Ar-Condicionado, Climatizadores e Ventiladores,
** Euromonitor Intemational Limited; 17/edica. Inl 3 & A branca, produtor em volume de unidades, dados 2016.

www.mideadobrasil.com.br SAC 3003 1005 / 0800 648 1005



