DE COOKALL

Onze vetepten !
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BASISPROGRAMMA'S

Preheat
220°- 10 MIN

laat uw toestel in

een handomdraai
voorverwarmen voor een
snellere en succesvollere
bakbeurt

Keep warm
70° - 30 MIN

Houd uw bereidingen
warm indien nodig.

Doe wat water in
de bakplaat om te
vermijden dat uw
bereidingen zouden
uitdrogen

Defrost
80° - 10 MIN

ontdooi eenvoudig uw
voeding, zachtjes, zonder
ze te overvallen en zonder
dat ze hun smaak verliezen

é\ri”
220° - 4MIN

laat de temperatuur van
het verwarmingselement
maximaal stijgen om uw
bereidingen te grillen na
de bakbeurt

DEHYDRATE 70° - 8h

D\rogen van frui'(:

én 5?‘087\&87\

Accessoire(s)
e 2 grills

* Bakplaat
® Korf voor kruiden

Om een ingrediént
te drogen

* Verwijder de ongewenste
delen, takken,
pitten, zaden, schorsen
of schillen

e Schil het fruit of de
groenten indien gewenst

* Snij de ingrediénten
in gelijke schijfjes,
blokjes of kwartjes voor
een uniforme droging

¢ Plaats uw gesneden
ingrediénten op de grills
met een beetje spatie
tussen

e Zet de CookAll aan door
op de ON/OFF toets
te drukken
- Druk op de MENU
toets om het programma
DEHYDRATE te kiezen
-0 Drukop de TIME
toets om de droogtijd in
te stellen naargelang uw
ingrediénten door op
«+ » of « - » te drukken

- Druk op de ON/OFF
toets om het programma
te starten

Tips & tricks

® Voor een snellere
droging, snij de
ingrediénten fijner

Het sap van bepaald
fruit, zoals de ananas,
de citroen of de limoen
kan als natuurlijk
antioxidant dienen.
Meng een tas citroensap
met 250 ml lauw water
en laat uw ingrediénten
hierin weken gedurende
10 minuten. Let wel,
dit verandert de smaak
van uw ingrediénten,
het zal ze wat zuurder
maken. Verwijder het
overschot aan sap met
keukenpapier voordat u
ze op de grill plaatst

Hieronder vindt u de
droogtijden van sommige
ingrediénten:

Deze tabel is indicatief,
aangezien de droogtijd
van verschillende factoren
afhangt.

INGREDIENT BEREIDING TEMP. TIME
Asperges Was en snij in stukken 60° 5-6 h
. Was, snij de stelen in stukken. o

Brocoli Droog de bloemknoppen in hun geheel. 70 7-8h

Wortelen Was, schil en snij in reepjes of blokjes 50° 7-8 h

Selder Was, maak de stelen los, snij in sneetjes 50° 4-5h

Komkommer Was en snij in sneetjes 60° 3-4h

Aubergine Was, schil en snij in sneetjes 70° 7-8h

Champignons Borstel en snij in sneetjes 60° 4-5h

Erwtjes Schil, was en kook. Spoel met warm water, 70° 67 h
droog met een handdoek en droog

Paprikas Verwijder de stee_l_e_n de p_|tjes. ) 50° 7.8h
Was, droog en snij in stukjes of reepjes

Aardappelen Wa__s _en kuo_k gedurende 4-6 minuten. 70° 7.8h
Snij in stukjes

INGREDIENT FRUIT TEMP. TIME

Appels Schil, verwijder de pitjes en snij in sneetjes 70° 7-8h

Bananen Schil en snij in schijfjes 60° 6-7h

Druiven Was, verwijder het steel_tje, snij in twee 70° 7.8h
en plaats ze met de schil naar beneden

Nectarines Was, verwijder de pit, snij in sneetjes 70° 7.8h
en plaats ze met de schil naar beneden

Perziken Was, verwijder de pit, snij in sneetjes 70° 7.8h
en plaats ze met de schil naar beneden

Peren Schil, verwijder de pitjes en snij in sneetjes 70° 7-8h

Pruimen Was, verwijder de pit en plet lichtjes 60° 7-8h

Rabarber Was en snij in stukjes 50° 6-7h

Aardbeien Was, verwijder de steeltjes en snij in sneetjes 50° 5-6 h

Kiwis Was en snij in stukjes 70° 7-8 h




CAKE 180° - 30min

Cake &/4

Ingrediénten

* 100 g suiker

¢ 100 g bloem

* 100 g boter

® 2 eieren

* 15 zakje vanillesuiker

* 15 zakje gist

Accessoire(s)

® Een grill

Stappen

® Laat de oven voorverwarmen op 180°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de TEMP toets om
de temperatuur in te stellen
(« - » tot 180°)
- Druk op de ON/OFF toets om
het programma te starten

® Meng de eieren, de suiker en boter

® Voeg de bloem, de gist en
de vanillesuiker toe

Meng goed tot u een homogene
massa verkrijgt

Giet het deeg in een cakevorm

Zodra de CookAll op temperatuur is
(geluidssignaal), plaats uw bereiding
op de grill

- Druk op de MENU toets om

het programma CAKE te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

BRAADOVEN 210° - 1u

Gebraden kip met Proventaalse
keuiden

Ingrediénten

e 1 braadkip van 1,2 kg
¢ 50 g boter

* 4 el olijfolie

* Provengaalse kruiden
e Zout & peper
Accessoire(s)

® Kippenspies

* Bakplaat

Stappen

® Laat de oven voorverwarmen op 210°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de TEMP toets om
de temperatuur in te stellen
(« - » tot 210°)
- Druk op de ON/OFF toets om
het programma te starten

Meng de zacht geworden boter, de
olijfolie, de Provencaalse kruiden,
het zout en de peper in een kom

Wijf de kip in met deze mengeling

Zodra de CookAll op temperatuur is
(geluidssignaal), plaats de kip op de
kippenspies

- Verwijder een van de uiteinden van
de kippenspies om de bereide kip erop
te laten glijden. Plaats het missende
uiteinde

- Plaats de spies met de handgreep in

het toestel (eerst de rechterkant, dan de
linkerkant) en sluit de deur

- Druk op de MENU toets om het
programma ROTISSERIE te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

- Druk op de ROTATION toets om de
kippenspies te laten draaien en zo een
optimale bakbeurt te verkrijgen

TOAST 200° - 3min
Look Toasts

Ingrediénten

* 6 sneetjes brood

* 3 teentjes look

o 1 takje peterselie

e 3 el olijfolie

® Zout

Accessoire(s)

® Toasthouder

* Bakplaat

Stappen

® Laat de oven voorverwarmen op 200°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken

- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen

- Druk op de TEMP toets om de
temperatuur in te stellen
(« - » tot 200°)

® Druk op de ON/OFF toets om
het programma te starten

® Pel de look en hak het fijn
® Was de peterselie en hak het fijn
® Meng de gehakte look de peterselie,

de olijfolie en het zout in een kom

*® Doordrenk beide zijden van de sneetjes
brood met de mengeling

® Zodra de CookAll op temperatuur is
(geluidssignaal), plaats de sneetjes
brood op de toasthouder
- Plaats de houder in het toestel
en sluit de deur
- Druk op de MENU toets om
het TOAST programma te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om
het programma te starten



FRIES 220° - 25min

Belgisthe frieten

Ingrediénten
* 800 gr Belgische diepvries frieten
® Zout

Accessoire(s)
¢ 1 grill op de laagste stand

® Frietkorf — op de grill te plaatsen om
de luchtcirculatie te verbeteren

¢ Bakplaat om het overschot aan vet
op te vangen

Stappen

¢ Laat de oven voorverwarmen op 220°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

® Zodra het geluidssignaal weerklinkt,
giet de diepvries frieten in de frietkorf
- Plaats de frietkorf in het toestel,
op de grill, en sluit de deur
- Druk op de MENU toets om het
programma FRIES te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

Voor een homogeen resultaat, schud de
korf halverwege de baktijd

BREAD 220° - 12min

Dagve\rs brood
Ingrediénten

® 250 gr tarwebloem
® 5 glas water

e 1 kl. zout

* 15 zakje gist

® Zaden (optioneel)
Accessoire(s)

® 1 grill

* Bakplaat — doe er wat water in
Stappen

® Meng de bloem, het lauw water,
de gist en het zout in een kom

® Kneed het verkregen deeg gedurende
3 tot 5 minuten om een mooie niet
klevende massa te verkrijgen

® Bedek de kom en laat het deeg rijzen
gedurende 1 uur op kamertemperatuur

® Kneed het deeg even om de door de gist
verkregen luchtbellen te verwijderen

® Vorm bolletjes deeg en plaats ze op
de grill

® Laat gedurende 30 minuten rusten

¢ Laat de oven voorverwarmen op 220°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

® Wrijf de bolletjes deeg in met een
beetje water en maak een inkeping

® Besprenkel met zaden (pompoen,
sesam, maanzaad...) naar smaak

® Zodra het geluidssignaal weerklinkt,
- Plaats de grill in het toestel en sluit
de deur
- Druk op de MENU toets om
het programma BREAD te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

BBQ 200° - 15min

Rundsbroche’c[:es
en hun groen‘{:en 1ces‘f:i\')n

Ingrediénten
e 1 kg rund (rum steak)

® 24 kerstomaatjes

® 2 uien

e 2 gele paprika's

® 20 cl witte wijn

* 150 gr tomaten concentraat
* Provengaalse kruiden

® Zout & peper

Accessoire(s)
® Brochettehouder

® Bakplaat
Stappen

® Maak de marinade door de witte wijn,

het tomaten concentraat,
de Provencaalse kruiden, het zout en
de peper te mengen

® Snij de paprika’s en de uien in blokjes

® Snij de kerstomaatjes in 2

® Snij uw rundsvlees om 24 stukken van

ongeveer 2cm te bekomen

*® Voeg de paprika’s, de tomaten en het
rundsvlees toe aan de marinade en laat
1 uur rusten

® Laat de oven voorverwarmen op 200°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de TEMP toets om de
temperatuur in te stellen
(« - » tot 200°)
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

Maak de brochettes door vlees en
groenten af te wisselen op elke spies
- Eens de brochettes klaar, plaats

ze in de houder

Zodra het geluidssignaal weerklinkt,

- Plaats de brochettehouder in het
toestel (eerst de rechterkant, dan de
linkerkant) met de handgreep en sluit
de deur

- Druk op de MENU toets om het
programma BBQ te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

- Druk op de ROTATION toets voor een
homogeen bakresultaat



STEAK 180° - 12min
Steaks in de oven

Ingrediénten
® 4 stukken dik vlees

* 50 gr boter

¢ 3 el olijfolie

* 2 teentjes look

e Zout & peper

Accessoire(s)

® 2 grills

°® Bakplaat

Stappen

® Haal het vlees minimum 30 minuten
op voorhand uit de koelkast

® Laat de oven voorverwarmen op 180°C
- Schakel de CookAll in door op de ON/
OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de TEMP toets om de
temperatuur in te stellen
(« - » tot 180°)
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

® Meng de zachte boter, de olijfolie, de
fijngehakte teentjes look, het zout en
de peper

Wrijf elke kant van de stukken vlees in
met het verkregen mengsel

Zodra het geluidssignaal weerklinkt,

- Plaats de vleesstukken op de grills en
sluit de deur

- Druk op de MENU toets om het
programma STEAK te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

® Aan het einde van de bakbeurt,
laat het vlees dichtschroeien in een pan

CHICKEN 180° - 45min

Kippenwit, gevuld met platte kaas,

tomaten en basilitum

Ingrediénten

® 4 stukken kippenwit

© 150 gr platte kaas met kruiden

e 2 tomaten

* 8 blaadjes verse basilicum

e Zout & peper

Accessoire(s)

® 2 grills bedenkt met bakpapier

® Bakplaat

Stappen

¢ Laat de oven voorverwarmen op 180°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken

- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen

- Druk op de TEMP toets om de
temperatuur in te stellen (« - » tot
180°)

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

Open elk stuk kippenwit in de lengte
om 2 fijne aan elkaar hangende stukken
te verkrijgen

Bedek de binnenzijde van de
stukken kippenwit met platte kaas,
fijne schijfjes tomaat en enkele
basilicumblaadjes

¢ Kruid met peper en zout

® Sluit de ingesmeerde stukken kippenwit
en zet ze vast met een tandenstoker
® Zodra het geluidssignaal weerklinkt,
- Plaats de stukken vlees op de grills
en sluit de deur
- Druk op de MENU toets om het
programma CHICKEN te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om
het programma te starten

ISH 180° - 15min

Kabebauwfile{: met kleine groenten

Ingrediénten
® 4 kabeljauwfilets

e 1 prei

® 2 wortels

¢ 1 sjalotje

e 15 gr boter

° 1 witte wijn

e 3 el vloeibare room
e Zout & peper
Accessoire(s)

® 2 grills

¢ Bakplaat

Stappen

® Maak het sausje
- Hak het sjalotje
- Schil de wortels en snij ze in kleine
stukjes
- Snij de prei in schijfjes
- Laat de boter smelten in een kookpan,
voeg de gesneden groenten en het
sjalotje toe

- Overgiet met de witte wijn, kruid met
zout en peper
- Voeg de room toe en roer goed

Laat de oven voorverwarmen op 220°C
- Schakel de CookAll in door op

de ON/OFF toets te drukken

- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

Plaats de visfilets in kleine ovenvaste
schoteltjes en bedek ze met saus

Zodra het geluidssignaal weerklinkt,
- Plaats de schoteltjes op de grills en
sluit de deur

- Druk op de MENU toets om

het programma FISH te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om

het programma te starten



VEGETABLES 190° - 25min

Gegrilde wintergroenten
Ingrediénten

e 1 rode ui

* 1 biet

¢ 1 pastinaak

e 1/4 butternut

* 4 teentjes look

e 1 takje tijm

* 2 el olijfolie

e Zout & peper
Accessoire(s)

® 2 grills bedekt met bakpapier
® Bakplaat

Stappen

¢ Schil en snij de groenten in dikke
stukken

® Laat de oven voorverwarmen op 190°C
- Schakel de CookAll in door op
de ON/OFF toets te drukken
- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen
- Druk op de TEMP toets om de
temperatuur in te stellen
(« - » tot 190°)
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

® Meng de groenten met de gepelde
teentjes look, de tijm en de olie in een
kom

® Kruid met zout en peper
® Plaats de stukken groenten op de grills

® Zodra het geluidssignaal weerklinkt,
- Druk op de MENU toets om het
programma VEGETABLES te kiezen
- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

PIZZA 180° - 12min

Tiener Pizza

Ingrediénten

o 1 diepvriespizza
* Oregano
Accessoire(s)

® 1 grill

® Bakplaat

Stappen
¢ Laat de oven voorverwarmen op 180°C

- Schakel de CookAll in door op de ON/

OFF toets te drukken

- Druk op de MENU toets om het
programma PREHEAT te kiezen

- Druk op de TEMP toets om de
temperatuur in te stellen

(« - » tot 180°)

- Druk op de ON/OFF toets om het
programma te starten

Zodra het geluidssignaal weerklinkt,
- Plaats de pizza op de grill en sluit
de deur

- Druk op de MENU toets om

het programma PIZZA te kiezen

- Druk op de ON/OFF toets om

het programma te starten

® Kruid uw pizza met oregano om eens
wat anders te hebben
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