
 
PASTA BOAT 

ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΣΥΣΚΕΥΗ ΓΙΑ ΤΟ ΦΟΥΡΝΟ ΜΙΚΡΟΚΥΜΑΤΩΝ 
Ο∆ΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ 

 
Πριν ξεκινήσετε: 
Πλύνετε το Pasta Boat µε ζεστό σαπουνόνερο. 
 

Ξεκινώντας: 
1. Αφαιρέστε το ∆ίσκο Ατµού και τοποθετήστε τα ζυµαρικά µέσα στο Pasta Boat. ∆είτε τον Οδηγό 

Μαγειρέµατος Ζυµαρικών παρακάτω για έναν χρήσιµο πίνακα ζυµαρικών και προτάσεων 
µεγέθους µερίδων. 
Κάθε κόκκινη χειρολαβή Pasta Boat µετράει 2 µερίδες σπαγγέτι. 

2. Γεµίστε µε νερό όσο υποδεικνύεται στον Οδηγό Μαγειρέµατος Ζυµαρικών. 
3. Τοποθετήστε το Pasta Boat στο φούρνο µικροκυµάτων και ρυθµίστε τον χρόνο (υποδεικνύεται 

επίσης στον Οδηγό Μαγειρέµατος Ζυµαρικών). Μην χρησιµοποιείτε το Καπάκι Στραγγίσµατος ή 
το ∆ίσκο Ατµού όταν µαγειρεύετε ζυµαρικά στο φούρνο µικροκυµάτων.* 

 

ΠΡΟΣΟΧΗ: Το Pasta Boat θα καίει. Χρησιµοποιήστε προσεκτικά τις κόκκινες χειρολαβές όταν 
βγάζετε το Pasta Boat από το φούρνο µικροκυµάτων. 

 

4. Μόλις µαγειρευτούν τα ζυµαρικά, βγάλτε προσεκτικά το Pasta Boat από το φούρνο 
µικροκυµάτων και να είστε προσεκτικοί όταν «φοράτε» το Καπάκι Στραγγίσµατος στο Pasta 
Boat (η πλευρά σουρώµατος του καπακιού µπαίνει πρώτα). 

5. Στραγγίξτε το νερό στο νεροχύτη. Τα ζυµαρικά είναι έτοιµα για σερβίρισµα µε την αγαπηµένη 
σας σάλτσα! 

 

* Μην χρησιµοποιείτε το ∆ίσκο Ατµού ή το Καπάκι Στραγγίσµατος µε το Pasta Boat ενώ 
µαγειρεύετε ζυµαρικά στο φούρνο µικροκυµάτων. Το Καπάκι Στραγγίσµατος θα πρέπει να 
χρησιµοποιείται µόνο αφού βγάλετε το Pasta Boat από το φούρνο µικροκυµάτων και είσαστε 
έτοιµοι να σουρώσετε τα µακαρόνια ή όταν µαγειρεύετε φαγητό στον ατµό µέσα στο φούρνο 
µικροκυµάτων. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Χρησιµοποιήστε το ∆ίσκο Ατµού για να µαγειρέψετε στον ατµό λαχανικά και πολλά άλλα! 
1. Τοποθετήστε το ∆ίσκο Ατµού στο Pasta Boat  για να µαγειρέψετε λαχανικά ή ψάρια στο φούρνο 

µικροκυµάτων. 
2. Γεµίστε µε νερό µέχρι το επίπεδο #1 (εκτός και αν υποδεικνύεται διαφορετικά στον Οδηγό 

Μαγειρέµατος). 
3. Τοποθετήστε το φαγητό πάνω στο ∆ίσκο Ατµού. 
4. Προσαρτήστε το Καπάκι Στραγγίσµατος πάνω στο Pasta Boat (η πλευρά σουρώµατος του 

καπακιού µπαίνει πρώτα). 
5. Τοποθετήστε το Pasta Boat στο φούρνο µικροκυµάτων και ρυθµίστε τον χρόνο (όπως υποδεικνύεται στον Οδηγό 

Μαγειρέµατος Στον Ατµό παρακάτω). 
6. Μόλις ολοκληρωθεί το µαγείρεµα, βγάλτε προσεκτικά το Pasta Boat από το φούρνο µικροκυµάτων και να είστε προσεκτικοί 

όταν βγάζετε το φαγητό και το σερβίρετε. 
 

Πώς να χρησιµοποιήσετε το ∆ίσκο Επέκτασης: 
1. Τοποθετήστε το ∆ίσκο Επέκτασης στο άνω χείλος του Pasta Boat. 
2. Ακολουθήστε τη συνταγή, όπως εξηγείται παρακάτω, στις Συνταγές. 

 
Μετά την χρήση: 
• Μπορείτε να αποθηκεύσετε το φαγητό που περίσσεψε στο Pasta Boat µέσα στο ψυγείο ή στην 

κατάψυξη. Μπορείτε να αποψύξετε φαγητό µέσα στο Pasta Boat, τοποθετώντας το στο φούρνο 
µικροκυµάτων. 

• Όλα τα εξαρτήµατα του Pasta Boat µπορούν να πλυθούν στο πλυντήριο πιάτων. 
 
 

ΠΡΟΕΙ∆ΟΠΟΙΗΣΕΙΣ: 
• Το Pasta Boat µαγειρεύει χρησιµοποιώντας βραστό νερό: Να είστε ιδιαίτερα προσεκτικοί όταν το χειρίζεστε. 
• Το Pasta Boat προορίζεται για χρήση µόνο σε φούρνο µικροκυµάτων. 
• Το Καπάκι Αποθήκευσης προορίζεται µόνο για αποθήκευση. ΜΗΝ τοποθετείτε το Καπάκι Αποθήκευσης στο φούρνο 

µικροκυµάτων. 
• Το προϊόν ∆ΕΝ προορίζεται για χρήση από παιδιά. 
 

 

 



ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΥΓΡΩΝ 
Ουγγιές Υγρών ΗΠΑ ML 

 1 κ. γλυκού 5 
¼ 2 κ. γλυκού 10 
½ 1 κ. σούπας 14 
1 2 κ. σούπας 28 
2 ¼ φλ. 56 
4 ½ φλ. 120 
5  140 
6 ¾ 170 
8 1 φλ. 240 
9  250, ¼ λίτρου 
10 1 ¼ φλ. 280 
12 1 ½ φλ. 340 
15  420 
16 2 φλ. 450 
18 2 ¼ φλ. 500, ½ λίτρο 
20 2 ½ φλ. 560 
24 3 φλ. 675 
25  700 
27 3 ½ φλ. 750 
30 3 ¾ φλ. 840 
32 4 φλ.  900 
35  980 
36 4 ½ φλ. 1000, 1 λίτρο 
40 5 φλ. 1120 

 
ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΣΤΕΡΕΩΝ 

Ουγγιές  Γραµµάρια Κιλά 
1 28  
2 56  

3 ½ 100  
4 112  
5 140  
6 168  
8 225  
9 250 ¼ 
12 340  
16 450  
18 500 ½ 
20 560  
24 675  
27 750 ¾ 
28 780  
32 900  
36 1000 1 
40 1100  
48 1350  
54 1500 1 ½  

 
Οδηγός Μαγειρέµατος Ζυµαρικών 
ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΣΠΑΓΓΕΤΙ, ΛΙΝΓΚΟΥΙΝΙ, ΜΑΛΛΙΑ ΑΓΓΕΛΟΥ ΚΑΙ ΦΕΤΟΥΤΣΙΝΙ 
1 Μερίδα: ½ κόκκινη χειρολαβή  επίπεδο νερού #1 
2 Μερίδες: 1 γεµάτη κόκκινη χειρολαβή επίπεδο νερού #2 
4 Μερίδες: 2 γεµάτες κόκκινες χειρολαβές επίπεδο νερού #4 
6 Μερίδες:  3 γεµάτες κόκκινες χειρολαβές  επίπεδο νερού #6 
  (κουτί 16 ουγγιών) 
8 Μερίδες: 4 γεµάτες κόκκινες χειρολαβές επίπεδο νερού #8 
 

ΜΕΓΕΘΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ    1    2    4    6    8 
Σπαγγέτι:  13-14 15-16 18-20 20-22 22-33 λεπτά 
Λεπτά ζυµαρικά:  12-13 13-14 17-18 19-20 21-22 λεπτά 
Μαλλιά αγγέλου:  11-12 12-13  14-15 15-16 17-18 λεπτά 
 

Αυτοί είναι οι χρόνοι µαγειρέµατος για ζυµαρικά al dente. Για πιο βρασµένα ζυµαρικά, µαγειρέψτε αρκετά λεπτά περισσότερο. 
 



ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΚΟΦΤΟ, ΠΕΤΑΛΟΥ∆ΕΣ, ΜΑΚΑΡΟΝΑΚΙ ΖΙΤΙ, ΒΙ∆ΕΣ ΚΑΙ ΠΕΝΝΕΣ 
1 Μερίδα:  ½ φλ.   επίπεδο νερού #1 
2 Μερίδες:  1 φλ.   επίπεδο νερού #1 
3 Μερίδες:  ½ φλ.   επίπεδο νερού #2 
4 Μερίδες:  2 φλ.   επίπεδο νερού #4 
6 Μερίδες:   3 φλ.   επίπεδο νερού #6 
8 Μερίδες:  4 φλ.   επίπεδο νερού #8 
  
ΜΕΓΕΘΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ  1  2  3  4  6  8 
   17 19 21 23 25 27 λεπτά 
 

Ανακατέψτε τα µακαρόνια µία φορά στη µέση του µαγειρέµατος για µαγείρεµα al dente. Για πιο βρασµένα ζυµαρικά, µαγειρέψτε 
αρκετά λεπτά περισσότερο. 
 

ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΛΑΖΑΝΙΑ 
Ποσότητα:  15  
Επίπεδο νερού:  #8 
Χρόνος µαγειρέµατος: 18 λεπτά 
 

ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΡΑΒΙΟΛΙ 
Ποσότητα:  15 
Επίπεδο νερού:  #8 
Χρόνος µαγειρέµατος: 18 λεπτά 
 

ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΝΟΥΝΤΛΣ 
Ποσότητα:  2 φλ. 
Επίπεδο νερού:  #4 
Χρόνος µαγειρέµατος: 17 λεπτά 
 

Οι χρόνοι µαγειρέµατος µπορεί να ποικίλλουν σε διαφορετικούς φούρνους µικροκυµάτων – προσαρµόστε τους αντίστοιχα. 
 

Οδηγός Μαγειρέµατος στον Ατµό 
ΓΛΥΚΟΠΑΤΑΤΑ 
Ποσότητα:  2 µεσαίες, τρυπηµένες µε πιρούνι 
Επίπεδο νερού:  #1 
Οδηγίες:   Τοποθετήστε τις πατάτες στο δίσκο ατµού, µε το καπάκι στραγγίσµατος φορεµένο 
Χρόνος µαγειρέµατος: 12 λεπτά 
 

ΨΗΤΗ ΠΑΤΑΤΑ 
Ποσότητα:  2 µεγάλες, τρυπηµένες µε πιρούνι 
Επίπεδο νερού:  #1 
Οδηγίες:   Τοποθετήστε τις πατάτες στο δίσκο ατµού, µε το καπάκι στραγγίσµατος φορεµένο 
Χρόνος µαγειρέµατος: 20 λεπτά 
 

ΚΑΛΑΜΠΟΚΙ 
Ποσότητα:  4  
Επίπεδο νερού:  #1 
Οδηγίες: Τοποθετήστε το καλαµπόκι (2 πάνω στα άλλα δύο) στο δίσκο ατµού, µε το καπάκι στραγγίσµατος 

φορεµένο 
Χρόνος µαγειρέµατος: 7 λεπτά 
 

ΜΥ∆Ι 
Ποσότητα:  450 γραµµάρια 
Επίπεδο νερού:  #1 
Οδηγίες:   Τοποθετήστε τα µύδια στο δίσκο ατµού, µε το καπάκι στραγγίσµατος φορεµένο 
Χρόνος µαγειρέµατος: 6 λεπτά (ή µέχρι να ανοίξουν τα κελύφη) 
 

Χρήσιµες συµβουλές: 
• Χρησιµοποιήστε ζωµό κοτόπουλου αντί για νερό για επιπλέον γεύση. 
• Προσθέστε ελαιόλαδο στο νερό για να µην κολλάνε τα ζυµαρικά στο σκεύος. 
• Όταν µαγειρεύετε ψάρια στον ατµό, χρησιµοποιήστε λευκό κρασί σε συνδυασµό µε νερό για επιπλέον γεύση. 
• Όταν µαγειρεύετε φρούτα στον ατµό, χρησιµοποιήστε χυµό µήλου αντί για νερό για επιπλέον γεύση. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΨΗΤΑ ΜΗΛΑ – 3 µερίδες 
Υλικά 
3 µεγάλα µήλα 
½ φλ. µαύρη ζάχαρη 
¼ φλ σταφίδες 
½ κ. γλυκού κανέλα 
¼ κ. γλυκού µοσχοκάρυδο 
1 κ. σούπας βούτυρο 
 

Εκτέλεση 
Πλύνετε και αφαιρέστε τον πυρήνα από τα µήλα και µετά αφαιρέστε µία λωρίδα φλούδας 2,5 εκατοστών γύρω από την κορυφή 
κάθε µήλου. Τοποθετήστε τα στο Pasta Boat. Ανακατέψτε τη µαύρη ζάχαρη, τις σταφίδες, την κανέλα και το µοσχοκάρυδο σε 
ένα µικρό µπολ. Γεµίστε το κέντρο κάθε µήλου µε το µείγµα και επικαλύψτε µε ½ κ. γλυκού βουτύρου. Προσθέστε 1 φλ. νερό 
στο Pasta Boat και τοποθετήστε το δίσκο ατµού στο κάτω µέρος του δοχείου. Τοποθετήστε τα γεµισµένα µήλα στο δίσκο ατµού 
και καλύψτε το σκεύος. Μαγειρέψτε για 4-5 λεπτά, βγάλτε από το φούρνο µικροκυµάτων και αφήστε τα στην άκρη για 5 λεπτά. 
Σερβίρετέ τα ζεστά ή κρύα. 
 
Μακαρονάκι ζίτι – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
1 πακέτο (12 ουγγιών) ζυµαρικών ζίτι  
1 βαζάκι (24 ουγγιών) έτοιµη σάλτσα τοµάτας 
1 δοχείο (15 ουγγιών) τυρί ricotta 
8 ουγγιές µοτσαρέλα  
¼ φλ. τριµµένη παρµεζάνα 
 

Εκτέλεση 
Τοποθετήστε τα ζυµαρικά στο Pasta Boat και προσθέστε νερό µέχρι το σηµείο #8. Μαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 17-20 
λεπτά, µέχρι να γίνουν τα ζυµαρικά. Στραγγίξτε τα ζυµαρικά και τοποθετήστε τα µισά σε ένα µπολ. Βάλτε 1 φλ. σάλτσα, το µισό 
τυρί ricotta και τη µισή µοτσαρέλα πάνω από τα ζυµαρικά µέσα στο Pasta Boat µε τη σωστή σειρά. Τοποθετήστε τα υπόλοιπα 
ζυµαρικά στο Pasta Boat και προσθέστε τα υπόλοιπα υλικά, τελειώνοντας µε την παρµεζάνα. Μαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 
3-5 λεπτά µέχρι να ζεσταθεί εξολοκλήρου. Σερβίρετέ τα σε θερµοκρασία δωµατίου ή ελαφρώς ζεσταµένα. 
 
Γαρίδες µαγειρεµένες µε µπύρα στον ατµό – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
26-30 γαρίδες, ωµές, µε τα κελύφη τους 
12 ουγγιές µαύρη µπύρα 
1 κ. σούπας καρύκευµα για θαλασσινά 
¼ κ. γλυκού φρεσκοκοµµένος µαϊντανός 
1 λεµόνι, κοµµένο σε φέτες 
1 ½ φλ. σως κοκτέιλ 
 

Εκτέλεση 
Χύστε την µπύρα στο Pasta Boat. Τοποθετήστε το δίσκο ατµού στο δοχείο. Τοποθετήστε τις γαρίδες στο δίσκο ατµού και 
καλύψτε το Pasta Boat µε το καπάκι στραγγίσµατος. Μαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 5 λεπτά (10 λεπτά αν οι γαρίδες είναι 
παγωµένες). Στραγγίξτε την µπύρα. Ρίξτε γενναία ποσότητα καρυκεύµατος πάνω στις γαρίδες και προσθέστε το µαϊντανό. 
Σερβίρετέ τις καυτές ή κρύες µε φρέσκες φέτες λεµονιού και σως κοκτέιλ.  
 
Σούπα µε µπρόκολο και τυρί – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
1 κ. σούπας βούτυρο, λιωµένο 
1 µεσαίο πράσο, καθαρισµένο και λεπτοκοµµένο 
1 κ. σούπας φρέσκο κρεµµυδάκι 
2 κ. σούπας αλεύρι 
2 φλ. γάλα 12% 
2 φλ. ζωµός λαχανικών 
6 ουγγιές φρέσκοι ανθοί µπρόκολου (περίπου 3 φλ.) 
1 καρότο, κοµµένο σε κύβους 
3 φλ. τριµµένο τυρί τσένταρ 
3 φέτες µπέικον 
Μοσχοκάρυδο για τη γεύση 
Αλάτι και πιπέρι για τη γεύση 
 

Εκτέλεση 
Τοποθετήστε το κρεµµύδι και το βούτυρο στο Pasta Boat και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 1 λεπτό. Ανακατέψτε το αλεύρι 
µέσα στο µείγµα του βουτύρου και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 1 λεπτό. Ρίξτε ανακατεύοντας το γάλα και µαγειρέψτε 
στους 1600 - 1700 για 1 λεπτό. Προσθέστε το ζωµό λαχανικών, το µπρόκολο, το καρότο, το αλάτι και το πιπέρι και µαγειρέψτε 
στο HIGΗ για 10 λεπτά. Προσθέστε το τυρί, ανακατεύοντας µέχρι να λιώσει. Καλύψτε και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 2 
λεπτά. Καλύψτε κάθε µερίδα µε µπέικον και πασπαλίστε µε µοσχοκάρυδο. Σερβίρετέ τη ζεστή. 



Πατάτες µε τυρί – 8 µερίδες 
Υλικά 
3 µεγάλες πατάτες,, ξεφλουδισµένες 
1 ½ κ. γλυκού αλάτι 
¼ φλ. γάλα  
1 φλ. ξινή κρέµα 
2 φλ. τριµµένο τυρί τσένταρ 
1 µατσάκι κρεµµύδια ξερά, ψιλοκοµµένα (περίπου 1 φλ.) 
½ κ. γλυκού µαύρο πιπέρι 
 

Εκτέλεση 
Τοποθετήστε τις πατάτες στο Pasta Boat µε 1 φλ. νερό και 1 κ. γλυκού αλάτι. Καλύψτε µε το καπάκι στραγγίσµατος και 
µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 5 λεπτά ή µέχρι να γίνουν τρυφερές. Στραγγίξτε και τοποθετήστε τις πατάτες σε ένα µπολ. Με 
ένα µίξερ (ή µε το χέρι), ανακατέψτε τις πατάτες µέχρι να γίνουν µόλις αφράτες (µην τις ανακατέψετε πάρα πολύ). Προσθέστε 
το γάλα, την ξινή κρέµα, το 1 φλ. τυριού, το κρεµµύδι, το υπόλοιπο ½ κ. γλυκού αλάτι και το πιπέρι και αναµείξτε καλά. 
Μεταφέρετε το µείγµα στο Pasta Boat και πασπαλίστε µε το υπόλοιπο τυρί. Μαγειρέψτε για 3-4 λεπτά ή µέχρι να λιώσει το τυρί 
από πάνω. Σερβίρεται ζεστό. 
 
Κέικ µε σοκολάτα και κεράσι – 6-8 µερίδες 
Υλικά 
1 κουτί µείγµα για κέικ σοκολάτας 
½ φλ. κοµµατάκια σοκολάτας 
3 αυγά 
1/3 φλ. λάδι λαχανικών 
1 φλ. νερό 
8 ουγγιές ξινή κρέµα 
1 κονσέρβα (21 ουγγιών) γέµιση για κερασόπιτα 
Παγωτό ή έτοιµη σαντιγί 
 

Εκτέλεση 
Σε ένα µεγάλο µπολ, αναµείξτε όλα τα υλικά, εκτός της γέµισης για κερασόπιτα. Χύστε τη µισή ζύµη στο Pasta Boat, προσθέστε 
την κονσέρβα της γέµισης και µετά χύστε την υπόλοιπη ζύµη πάνω από τη γέµιση. Μαγειρέψτε στο MEDIUM HIGH για 19-25 
λεπτά. Αν δεν έχει γίνει, συνεχίστε το µαγείρεµα για διαστήµατα για 3 ή 4 λεπτά. Το κέικ είναι έτοιµο όταν βγαίνει από το Pasta 
Boat και έχει χάσει την «υγρή» του εµφάνιση. Γυρίστε το κέικ σε ένα µεγάλο πιάτο. Τα κεράσια θα είναι από πάνω. Μπορείτε να 
το σερβίρετε ζεστό µε µια κουταλιά παγωτό ή κρύο µε λίγη σαντιγί. 
 
Φακές µε κάρυ – 4 µερίδες 
Υλικά 
1 φλ. ζωµός λαχανικών 
1 φλ. µαύρες φακές 
½ φλ. καστανό ρύζι basmati (ή απλό καστανό ρύζι) 
1 σκελίδα σκόρδο 
½ µεσαίο κρεµµύδι, ψιλοκοµµένο 
1 κ. γλυκού mix µπαχαρικών 
1 κ. γλυκού τριµµένο κύµινο 
1 κ. γλυκού αλάτι 
1 κ. γλυκού µαύρο πιπέρι 
8 ουγγιές απλό γιαούρτι 
 

Εκτέλεση 
Γεµίστε το Pasta Boat µε νερό µέχρι το σηµείο #4. Χύστε το ζωµό λαχανικών, τις φακές και το ρύζι και µαγειρέψτε στους 1600 - 
1700  για 30 λεπτά. Ρίξτε ανακατεύοντας τα µπαχαρικά και µαγειρέψτε για άλλα 15 λεπτά στους 1600 - 1700. Σερβίρετε µε λίγο 
γιαούρτι από πάνω. 
 
Ψητό ρύζι – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
2 φλ. ρύζι 
2 ½ φλ. ζωµός κοτόπουλου 
1 καρότο κοµµένο 
3 κρεµµύδια, κοµµένα 
½ φλ. κατεψυγµένος αρακάς 
 

Εκτέλεση 
Βάλτε όλα τα υλικά στο Pasta Boat. Καλύψτε το Pasta Boat µε το καπάκι στραγγίσµατος και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 
15 λεπτά ή µέχρι το ρύζι να γίνει τρυφερό. 
 
 
 
 



Ζυµαρικά µε φρέσκια τοµατίνια – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
1 πακέτο (12 ουγγιών) ριγκατόνι ή ζίτι 
2 κ. σούπας φρέσκο σκόρδο, αλεσµένο 
4 κ. σούπας ελαιόλαδο 
2 φλ. κοµµένα φρέσκα τοµατίνια 
1 φλ. φρέσκα φύλλα βασιλικού 
Τριµµένη παρµεζάνα για τη γεύση 
Αλάτι και πιπέρι για τη γεύση 
 

Εκτέλεση 
Βάλτε τα ζυµαρικά στο Pasta Boat και µαγειρέψτε µέχρι να γίνουν τρυφερά, για 10-15 λεπτά. Εντωµεταξύ, ανακατέψτε το 
σκόρδο, το ελαιόλαδο, τα τοµατίνια, το αλάτι και το πιπέρι. Στραγγίξτε τα ζυµαρικά και προσθέστε αµέσως το µείγµα τοµάτας 
στο Pasta Boat. Σερβίρετέ τα ζεστά µε την παρµεζάνα. 
 
Πέννες µε φασόλια και φρέσκο σπανάκι – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
1 πακέτο (12 ουγγιών) πέννες 
2 κ. σούπας αλεσµένο φρέσκο σκόρδο 
4 κ. σούπας ελαιόλαδο, χωρισµένο 
1 κονσέρβα φασόλια, στραγγισµένα καλά 
1 µατσάκι φρέσκο σπανάκι, ξεπλυµένο και κοµµένο σε µπουκιές 
Τριµµένη παρµεζάνα για τη γεύση 
Αλάτι και πιπέρι για τη γεύση 
 

Εκτέλεση 
Βάλτε τις πέννες στο Pasta Boat και µαγειρέψτε τις µέχρι να γίνουν τρυφερές (10-15 λεπτά). Εντωµεταξύ, ανακατέψτε το 
σκόρδο, το ελαιόλαδο, τα φασόλια, το αλάτι και το πιπέρι. Στραγγίξτε τα ζυµαρικά και προσθέστε αµέσως το µείγµα του 
σκόρδου και σπανακιού στο Pasta Boat. Σερβίρετε τα ζυµαρικά ζεστά µε την τριµµένη παρµεζάνα. 
 
Νουντλς µε σως φυστικιού και σουσάµι – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
450 γρ. σπαγγετίνι 
Σως φυστικιού 
8 ουγγιές φυστικοβούτυρο 
½ φλ. σάλτσα σόγιας 
4 κ. σούπας έλαιο φυστικιού 
2 κ. σούπας καυτό νερό 
Γαρνιτούρα 
2 κ. γλυκού σουσάµι 
 

Εκτέλεση 
Βάλτε τα ζυµαρικά στο Pasta Boat, προσθέστε νερό και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 µέχρι να γίνουν τρυφερά (περίπου 10-15 
λεπτά). τοποθετήστε το καπάκι στραγγίσµατος στο Pasta Boat και στραγγίξτε το νερό. Βάλτε τα ζυµαρικά σε ένα µπολ και 
καλύψτε τα για να µείνουν ζεστά. Βάλτε τα υλικά της σως φυστικιού στο Pasta Boat. Ανακατέψτε και µαγειρέψτε τα στους 1600 
- 1700 για 2 λεπτά ή µέχρι να λιώσει όλο το φυστικοβούτυρο. Χύστε τη σως φυστικιού και το σουσάµι πάνω από τα ζυµαρικά. 
Βεβαιωθείτε ότι η σως φυστικιού και το σουσάµι έχουν καλύψει τα ζυµαρικά οµοιόµορφα. Σερβίρετε. 
 
Γρήγορη σούπα νουντλς µε κοτόπουλο – 4-6 µερίδες 
Υλικά 
2 φλ. µαγειρεµένο κοτόπουλο κοµµένο σε κύβους 
6 φλ. ζωµός κοτόπουλου ή λαχανικών 
2 µεγάλοι µίσχοι σέλινου, κοµµένοι σε λεπτές φέτες 
2 καρότα, κοµµένα σε λεπτές φέτες 
¼ µικρό κρεµµύδι, κοµµένο σε κύβους 
½ φλ. κατεψυγµένος αρακάς 
1 κ. γλυκού αλάτι (προαιρετικά) 
¼ κ. γλυκού πιπέρι 
¼ κ. γλυκού καυτερή κόκκινη πιπεριά 
1 φλ. λεπτά νουντλς 
 

Εκτέλεση 
Βάλτε όλα τα υλικά στο Pasta Boat. Μαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 8-10 λεπτά ή µέχρι τα νουντλς να γίνουν τρυφερά. 
 
 
 
 
 
 



Σως γαρίδων και τοµατινιών – 4 µερίδες 
Υλικά 
1 πακέτο (10 ουγγιών) πέννες (περίπου 4 φλ.) 
5 φλ. τοµατίνια 
3 σκελίδες σκόρδο, κοµµένες 
3 κ. σούπας ελαιόλαδο 
26-30 γαρίδες ωµές, καθαρισµένες, χωρίς κελύφη και ουρές 
¼ φλ. φρέσκος βασιλικός 
Αλάτι και πιπέρι για τη γεύση 
 

Εκτέλεση 
Βάλτε τις πέννες στο Pasta Boat, προσθέστε νερό µέχρι το σηµείο #8 και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 17-20 λεπτά µέχρι 
να γίνουν. Βάλτε τα ζυµαρικά σε ένα µπολ και καλύψτε τα για να µείνουν ζεστά. Τοποθετήστε τις τοµάτες, το σκόρδο και το 
ελαιόλαδο στο Pasta Boat. Καλύψτε µε το καπάκι στραγγίσµατος και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 µέχρι να µαλακώσουν οι 
τοµάτες (περίπου 5-9 λεπτά). Βγάλτε τα από το φούρνο µικροκυµάτων, ανοίξτε το καπάκι και προσθέστε το αλάτι, το πιπέρι και 
τις γαρίδες. Καλύψτε µε το καπάκι στραγγίσµατος και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για 3 λεπτά. Βγάλτε τα από το φούρνο 
µικροκυµάτων, ανακατέψτε τις γαρίδες και µαγειρέψτε στους 1600 - 1700 για άλλα 5 λεπτά. Χύστε τη σως γαρίδας πάνω από τα 
ζυµαρικά. Πασπαλίστε µε βασιλικό από πάνω και σερβίρετε αµέσως. 
 
Γεµιστά µανιτάρια 
Υλικά 
225 γρ. µανιτάρια (µεσαίου µεγέθους) 
4 κ. σούπας βούτυρο (λιωµένο) 
½ φλ. φρέσκο κρεµµύδι (ψιλοκοµµένο) 
3 κ. σούπας ψίχουλα ψωµιού 
1 κ. σούπας µαϊντανός (αποξηραµένος) 
Αλάτι και πιπέρι για τη γεύση 
 

Εκτέλεση 
Καθαρίστε τα µανιτάρια και ξεχωρίστε τα καπάκια από κοτσάνια. Βάλτε τα καπάκια (µε την κοίλη πλευρά προς τα πάνω) στο 
δίσκο επέκτασης. Ψιλοκόψτε σε κύβους τα κοτσάνια των µανιταριών και τοποθετήστε τα σε ένα µπολ. Προσθέστε το λιωµένο 
βούτυρο και το φρέσκο κρεµµύδι στα ψιλοκοµµένα κοτσάνια των µανιταριών. Προσθέστε τα ψίχουλα ψωµιού και το µαϊντανό. 
Προσθέστε αλάτι και πιπέρι για τη γεύση. Γεµίστε κάθε καπάκι µανιταριού µε λίγο από το µείγµα. Γεµίστε το κάτω µέρος του 
Pasta Boat µε νερό µέχρι το σηµείο #1 και µαγειρέψτε χωρίς καπάκι για 4-5 λεπτά. 
 

 
 


