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Dalsi originalni recepty Petra Stupky si muzete prohlédnout
v elektronické kucharce na tomto odkazu

https://eshop.salente.cz/user/related_files/recepty-a-navody-petra-stupky.pdf

nebo na oficialnim YouTube kanale Salente.

https://www.youtube.com/channel/UCeVZ6f8voV9ly-oDPW-rPXw




TLAKOVE VARENI - CUCO a ARIO

o Vzdy méjte v hrnci, pfed zacatkem vateni, pfipravenou vnitfni nadobu — vnitini hrnec.

e Pozor na rozpalené ¢asti hrnce pti manipulaci pfed, pfi i po vareni — vnitini nddoba, kosik, stojanky, vse je
rozpalené.

e Pfectéte si pozorné ndvod k pouZiti.

e Pfed varenim s tlakovym vikem zkontrolujte spravnou polohu ventilu.

e Pokud je ventil ve spravné poloze a stale nepfimérené unikd pdra, nebo voda pfi vareni, vypnéte hrnec,
upustte paru a zkontrolujte vnitfni tésnéni ventilu.



Polévky

e Své oblibené polévky Ci vyvary si nyni s nasim hrncem pfipravite snadno a rychle.
e Ingredience jako ryZe, téstoviny nebo zrna maji tendenci pénit, proto dbejte pokynl v ndvodu. Nejlépe tyto
ingredience pfidejte aZ po tlakovém vareni.

Krémova brokolicova polévka

Ingredience:
e 1 lzice olivového oleje
e 1 bila cibule, nasekana nahrubo
e 500 g brokolice, nasekané nahrubo
e 3 stfedné velké brambory, nasekané nahrubo
e 4 hrnky (11) zeleninového vyvaru
e 2 Cajové lzicky soli

e 2 strouzky ¢esneku, lisovany
o 1 3alek (250 ml) pInotu¢ného miéka
e 1 Izicka dijonské hofcice

Postup:

Hrnec predehiejeme stisknutim programu - Restovani. Pfiddme olivovy olej a cibuli nechdme orestovat. Pfiddme
brokolici, brambory a stl. Dobfe promichame, zalijeme zeleninovym vyvarem. Zavieme viko a nastavime ventil do
polohy vareni. Vafime 5 minut pti vysokém tlaku program - Polévka. Po vyprseni ¢asu, otevieme tlakovy hrnec,
uvolnime tlak pres ventil. Pfidame Cesnek, hofcici a nalijte mléko. Tyéovym mixérem rozmixujeme a mlizeme
podavat.

Vyvar se zeleninou

Ingredience:
e  kosti na polévku
(dle vasi chuti — veprové, hovézi, kureci, uzené)
e zeleninova smés do polévky (mrazena Ci Cerstva)
e voda Spetka soli
e polévkové koreni — bobkovy list, pepr cely, nové koreni
o bylinky — nejlépe libecek, petrzelka

Postup:
Pfipravime si postupné do vnitfni nddoby kosti, zeleninu (pokud pouZijeme Cerstvou, nezapomeneme nejprve
oCistit a oplachnout), kofeni, bylinky a Spetku soli. VSe zalijeme vodou. Pozor, vody muze byt maximalné do 2/3
vnitfni nadoby. Zavieme tlakové viko a nastavime program — Polévka — 15 minut. Vznikly vyvar precedime pres
sito do hrnce, pfidame jiZ uvarenou zeleninu, ktera zbyla z pfecezeni, miZzeme pridat obrané maso z kosti a dle
potfeby dochutime. Do vyvaru mizZeme také pridat uvarené nudle.



Maso

e Udaje nize jsou pouze informativni a |ze je ménit dle vasich preferenci.
e  Vidy vaite maso minimdlné s 1 — 3 odmérkami tekutiny.
e Cas vareni se mize lisit kvalitou a mnoZstvim potravin.

Druh masa Doba vareni (min.)
Hovézi hrudi 38-42
Hovézi mleté 13-18

Veprova pecené 43-47
Veprova Zebirka 18
Jehnéci 42-45
Kufe celé 15-18
Kufe kousky 12-15

Veprové maso na houbach

Ingredience:
e 500 g veprové krkovice
e 200 gcibule

e 1 strouzek cesneku
1 IZice rostlinného oleje

e 2 odmeérky vyvaru (nejlépe kufeciho)
e 1 lZice mouky sl

e pepf kmin

e 1 odmeérka susenych hub

Postup:

Do hrnce, s pfipravenou vnitfni nadobou, nalijeme priblizné IZici oleje, abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme
program — Restovani. Po chvilce se ndm olej zahieje a orestujeme na kostky nakrajenou veprovou krkovici,
kterou jsme osolili a opepfili. Maso zatdhneme ze vSech stran, vyndame, pridame jesté trosku oleje a orestujeme
cibulku. Dozlatova orestovanou cibulku zaprasime moukou, zamichame, vratime maso, pfiddme houby, 2
odmeérky vyvaru a dokofenime Spetkou kminu. Zavieme tlakové viko. Nastavime program - Maso / Duseni
(Veprové / Zebirka) - 18 minut. Po probéhnuti programu upustime péaru a opatrné hrnec otevieme. Dle potfeby
dosolime ¢i opepfime. Hotové maso dame na talif a jako pfilohu mdzZeme zvolit ryZi uvarenou také v nasem
hrnci.



Kureci prsa na tymianu s bramborami

Ingredience:
e 500 g chlazenych kufecich prsou

e 200 gcibule

e 200 g mrkve

e 4 brambory nakrajené na cca 1 cm platky
e 1 strouzek ¢esneku

e 1 |zZice olivového oleje

1 odmeérka vyvaru (nejlépe kureciho)

e 1 odmeérka vina sl
o Dily pepr

e tymidn

e citrén

e maslo velikosti ofechu

Postup:

Do hrnce, s pfipravenouvnitfninddobou, nalijeme pfiblizné IZici oleje, abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme
program — Restovani. Po chvilce se nam olej zahreje a orestujeme na vétsi kusy nakrajena kureci prsa, které
jsme osolili a opepf¥ili. Kousky vyndame a vypek zalijeme vyvarem a vinem, aby Sel snaze seskrabnout ode dna.
Nechame chvilku povafit. Pfisypeme na kosticky nakrajenou cibuli s mrkvi, kterou jsme predtim odistili.
Okorenime tymianem, po chvilce opét vloZzime kureci kousky. Do kosiku si pripravime, nakrajené brambory a se
stojankem vloZime do hrnce. Zavieme tlakové viko. Nastavime program - DrlbeZ - 15 minut. Po probéhnuti
programu upustime paru a opatrné hrnec otevieme. Pomoci chiapek vyndame kosik se stojankem, ve kterém
se vafily brambory. Z omacky vyndame hotové maso. Zapneme jesté program - Restovani. Nechame omacku
chvilku zredukovat, poté ji ziemnime maslem a dochutime citrénem. Dle potieby dosolime, opeptime. Kufeci
prsa a brambory na talifi vyskladdme a prelijeme omackou.

Chilli con carne

> 57
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e kmin ~

e citronova kdra

Postup:

Do hrnce, s pfipravenou vnitfni nddobou, nalijeme pfiblizné IZici oleje, abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme
program — Restovani. Na zahfatém oleji orestujeme do zlatova na kosticky nakrajenou cibuli. Poté mizeme pridat
mleté maso s cesnekem. Maso nechdame zatahnout. Do hrnce pfidame fazole a raj¢ata z plechovek a dle chuti
nasypeme koreni — sul, pepf, kmin, chilli, citronovou klru. Na zavér dochutime trochou cukru nebo kvalitni
hotkou ¢okoladou. V pripadé potrfeby dolijeme jesté 1 odmérku vyvaru. Nezapomeneme pravidelné michat.
Vypneme program — Restovani. Hrnec zavieme tlakovym vikem. Spustime program - Fazole / Chilli - 12 minut.
Po dokonceni programu sundame viko a chilli jesté dlkladné promichame. Chilli con carne miZeme podavat s
chlebem ciryii.



Hovézi gulas

Ingredience:

e 500 g hovéziho masa (klizky, krku, ¢i predniho)
200 g cibule nakrajené na kosticky

1 rajsky protlak

1 strouzek ¢esneku

rostlinny olej (nebo lZice sadla)

3 odmérky vyvaru (nejlépe hovéziho)

1 I1Zice mouky

sladka mletd paprika sl
pept kmin
majoranka

Postup:

Do hrnce, s pfipravenou vnitfni nddobou, nalijeme ptiblizné IZici oleje, abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme
program — Restovani. Po chvilce se ndm olej zahteje, orestujeme cibuli do zlatova. Poté pfidame kostky masa s
¢esnekem. Maso nechdme zatdhnout. Zasypeme mletou paprikou a moukou, dobtfe promichame, postupujeme
rychle, aby paprika nezhotkla. Dle chuti pfidame kofeni —sal, pept, kmin, majoranku. Dolijeme 3 odmérky vyvaru.
Nezapomeneme pravidelné michat. Vypneme program

— Restovani. Hrnec zavieme tlakovym vikem. Spustime program - Maso / Duseni (nebo Hovézi) — 30 minut. Po
dokonceni programu sunddame viko a jesté dikladné promichame. Guld$ na talifi dozdobime na kolecka
nakrajenou cibulkou. Jako pfilohu zvolime houskovy knedlik nebo chléb.

Maslové kure

Ingredience:

2 lZzice masla (mUzZete pouzit olej)

1 mald Cervena cibule, nakrajena na platky

1 IZice Cerstvého zazvoru

(nebo 1 ¢ajova lZicka v prasku)

1 IZice Garam marsala smés kofeni (indické koreni)
1 IZi¢ka soli

1 salek (250 ml) kufeciho vyvaru (nebo vody)

2 |Zice raj¢atového protlaku

3 kusy zmrazenych kufrecich prsou

1% $alku (400ml) konzervovanych drcenych rajéat
3 strouzky ¢esneku, jemné nasekané (nebo suseny ¢esnek v prasku)
¥ Salek (85ml) smetany

3 vétvicky koriandru, jemné nasekané (na ozdobu)

Postup:

Hrnec, s pfipravenou vnitfni nadobou, predehfejeme stisknutim programu - Restovani. Do
predehratého hrnce priddme jednu polévkovou lZici masla, cibuli a nechame orestovat (asi 4
minuty). Posypeme zazvorem, 1 IZici Garam masala kofeni, soli a vie dobfe promichame. Zalijeme
kufecim vyvarem nebo vodou a opét promichame. Do hrnce vloZime mrazena kufeci prsa. Pfiddme
rajatovy protlak na kure a zalijeme drcenymi raj¢aty - nemichame. Posypeme vse zbyvajici smési
Garam masala kofenim - nemichame. Zavieme viko a nastavime ventil pro vareni. Vafime 5-7 minut
pti vysokém tlaku program - DribeZ. Po ukonceni ¢asu vareni, otevieme tlakovy hrnec, uvolnime
tlak pomoci ventilu na viku. Jemné vmichame cerstvy Cesnek, smetanu a zbyvajici Izici masla.
MuzZeme poddvat s ryzi, drobenim ¢i kuskusem.



Gulasek z drabezich zaludkt a srdicek

Ingredience (na 4 porce):

e 1 kgdrabezich Zaludki a srdicek

e 5 stfedné velkych cibuli

e 2 masité papriky

e 1 Cervenad paprika kapie
e 2 lzZice oleje :
e sul (dle chuti) i
mlety pepr (dle chuti)

1 IZicka mleté sladké papriky
jeden svazek petrzelky

150 ml rajéatového protlaku | N

Zpusob pfipravy:

Ve vnitfnim hrnci multicookeru orestujte nadrobno nakrajenou cibuli na program Saute (duseni). Po
5 minutach pridejte nakrajené papriky a restujte do doby, nezZ zelenina zesklovati. VSe restujte asi 15 minut
s otevienym vikem. Pridejte Zaludky a srdi¢ka a restujte do doby, neZ se zatdhnou. Nakonec pfidejte zbytek
ingredienci (stl, pepf, mletou papriku a rajcatovy protlak). Zalijte maximalné 100 ml vody. Poznamka! Neni nutné
priddvat vice tekutiny, jelikoZ zelenina a maso pusti vodu. Zaviete a utésnéte viko dle navodu k pouziti.
Naprogramujte hrnec na funkci MEAT/STEW, tlak “HIGH”, na dobu 60 minut.
Po uplynuti ¢asu uvolnéte tlak podle ndvodu a pridejte nadrobno nasekanou petrzelku.

Dusené fazole s uzenym masem

Ingredience:

e 1 kus uzeného masa, 1 — 1.5 kg (s kosti)
e 500 g susenych fazoli

o 4 stfedné velké cibule

e 2 mrkve

e 2 masité papriky

e 1 Cervena paprika kapie

o 2 |zZice oleje

e Sul (dle chuti)

e Mlety pepf (dle chuti)

o 2 lzicky sladké mleté papriky

e 1 lzice pikantni paprikové pasty
e 300 ml rajéatového protlaku

e jeden svazek petrzelky

ZpuUsob pfipravy:

Ve vnitini nddobé multicookeru na oleji orestujte nadrobno nakrajenou cibuli na program Saute (restovani). Po
5 minutdch ptidejte nakrajené papriky a restujte do doby, neZ zelenina zesklovati. VSe restujte asi 15 minut
s otevienym vikem. Poté vypnéte pristroj (Start/Stop) a prfidejte zbytek ingredienci. Pfidejte 1-1,2 | vody. Pozor!
Neprekracujte znacku MAX na hrnci! Zaviete a utésnéte viko dle ndvodu k pouZiti.

Naprogramujte hrnec na funkci Beans/Chili, tlak “HIGH”, na dobu 60 minut. Po uplynuti ¢asu uvolnéte tlak podle
navodu a pridejte nadrobno nasekanou petrzelku.
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Morské plody

Udaje niZe jsou pouze informativni a Ize je ménit dle vasich preferenci.

Vidy varte mofiské plody minimdlné s 1 — 3 odmérkami tekutiny.
Cas vareni se mGze liit kvalitou a mnozstvim potravin.
Pokud je to moZné poufZijte stojanek na vareni.
Druh masa Doba vareni (min.)
Skeble 3-5
Kraby 3-5
Humr 3-5
Musle 3-5
Krevety 2-3
Ryba celd 7-8
Rybi vyvar 7-8

e Udaje niZe jsou pouze informativni a Ize je ménit dle vasich preferenci.

e Vidy varte lusténiny s dostate€nym mnozstvim tekutiny.

e Lusténiny je dobré namocit pfes noc do vody, ale hrnec umoziuje vafit lusténiny také bez
namoceni. V takovém ptipadé je nutno pridat ¢as vareni.

e  Pfi programu lusténiny nikdy neplite hrnec vic jak na polovinu objemu (znacka %).

e Cas vafeni se maze ligit kvalitou a mnoZstvim potravin.

Druh lusténiny Doba vareni (min.)
Séja 12-15
Cerné fazole 6-9
Cizrna 14 -17
Colka 6-9
Hrasek 13-16

Baba Ganoush

Ingredience:
e 4 |zZice olivového oleje
o 2lilky

e 2-3 neoloupané strouzky cesneku

o 1 oloupany strouzek ¢esneku

o 1 1zicka soli

o ¥ 8alku (125 ml) vody

e 1 citron, $tava (asi % $alku citronové stavy)

e 1 |Zice Tahini (sezamova pasta)

e % Salku €ernych oliv, par si jich ponechdame na ozdobu nékolik
vétvicek cerstvého tymidnu (nebo 1 IZice suSeného tymianu)

e extra panensky olivovy olej

11



Postup:

Lilek oloupeme tak, aby trochu slupky zlstalo, kvili chuti a barvé. Ukrojime par kolecek tak, aby bylo pokryté dno
hrnce, zbytek nasekdme nahrubo. V predehratém hrnci program - Restovani — zahfejeme olivovy olej, opatrné
umistime kolecka lilku a restujeme 5 minut. Pfiddame neoloupané strouzky cesneku. Pak obratime lilek, pfidame
zbytek nasekaného lilku, sul, vodu a zavieme viko hrnce. Vafime 5 minut pfi vysokém tlaku program - Lusténiny.
Po ukonceni ¢asu vareni, hrnec otevieme. Vyjmeme nadobu z hrnce a slijeme vyvar. Vyndame strouzky ¢esneku a
odstranime z nich slupku. Pfidame Tahini, citrénovou $tavu, varené a nevarené strouzky ¢esneku a Cerné olivy.
Pfipravime si tyCovy mixér a vSe dlkladné rozmixujeme. Naservirujeme do misek, posypeme tymianem,
zbyvajicimi ¢ernymi olivami, zakdpneme olivovym olejem a mizZeme servirovat.

Recept na fazolové lusky na smetané

Ingredience na 4 porce:

e 800 g zelenych fazolek
o 1 velkd cibule

e 1 Cervena paprika

1 nastrouhanda mrkev
3 strouzky ¢esneku

4 |zice olivového oleje
1 a pal IZi¢ky soli

o 1 |Zicka Cervené mleté papriky
e 600 ml vody

e 1/2 svazku petriele

Na smetanovou omacku:
e 2 lzice mouky

o 2 lZice vody

e 600 g 20% smetany
e 1/4lZicky pepre

ZpUsob pfipravy:

Dejte rozehrat 4 Izice olivového oleje, pridejte nadrobno nakrajenou cibuli a restujte 2-3 minuty, poté pridejte cesnek,
nastrouhanou mrkev a papriku. V tomto kroku pouZijte funkci Saute (restovani) s otevienym vikem.

K orestované zeleniné pridejte kofeni. Michejte rychle, aby se nepfipalila mleta paprika. Po nékolika vtefinach pfilijte
hrnecek vody a pfidejte zelené fazolky. Trochu promichejte a pfidejte zbytek vody. Zaviete a utésnéte viko dle navodu
k pouziti. Naprogramujte hrnec na funkci Meat/Stew na dobu 18-20 minut.

Omacka:

Do misky dejte mouku s vodou a dobfe promichejte. Pfidejte smetanu a michejte, dokud se ingredience nespoji.
Pridejte pepf. Mezitim po uplynuti 18-20 minut uvolnéte tlak v hrnci dle navodu. Za stalého michani ke smetanovému
zakladu pfidejte cca 2-3 nabéracky horké omacky z hrnce — pomalu, aby se smetana nesrazila. Poté smetanovym
zakladem zalijte fazolky a nechte vafit 5 minut na funkci Saute (restovani) s otevienym vikem.

Nakonec pfidejte nadrobno nesekanou petrzelku.
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Hummus

Ingredience:
e 180 g suché cizrny nebo pres noc namocené v 1l vody

e 1 bobkovy list

e 1 strouzek ¢esneku

e 1 |Zice Tahini (sezamova pasta)

e 1 citron, $tava (asi 3 |zice $tavy z citronu)
e Y lzicka drceného kminu

e Y lzicky mofrské soli

e 1 snitka petrzel, jemné nasekané

o 1 3Spetka mleté ¢ervené papriky extra

e panensky olivovy olej

Postup:

Cizrnu oplachneme a vloZime do hrnce, s pfipravenou vnitfni nadobou, pfilijeme vodu a pridame bobkovy list.
Zavieme a zajistime viko hrnce. Vafime v hrnci s tlakovym vikem po dobu 18 minut pfi vysokém tlaku program
- Lusténiny. Po ukonceni ¢asu vareni, otevieme hrnec. Pockdme 10 minut, neZ klesne tlak. Slijeme vyvar do
misky, ¢ast vyvaru budeme jesté potrebovat. Pro ozdobu si vyndame z hrnce par kuli¢ek cizrny a dame je
stranou. Cizrnu v hrnci nechdme vychladnout (asi 30 minut) a vynddme bobkovy list. Pfipravime si tyCovy mixér
nebo ddme vychladlou cizrnu do kuchyriského robota. Pfiddme % Salku slitého vyvaru, ktery jsme si dali stranou,
dale Tahini, citrénovou $tavou, kmin a Cerstvy strouzek ¢esneku. VSe rozmixujeme do krémové konzistence.
Dle potreby pfilijeme jesté trochu slitého vyvaru a osolime. Znovu pofddné promichame. Takto pfipraveny
hummus dozdobime kuli¢kami cizrny, které jsme si vyndali z hrnce. Zakdpneme olivovym olejem a posypeme
mletou Cervenou paprikou, pfiddme nasekanou cerstvou petrzelku a mizeme podavat.

Mamaliga

Ingredience:

e 150 g kukuti¢né mouky

e 800 mlvody

e  Pul Izicky soli

e 50 g masla, pfipadné parmezan

o Mamaliga pfipravend podle vyse uvedeného
poméru ingredienci bude trochu mékgci
a krémovéjsi, dle vlastnich preferenci miZete na
zahusténi pridat kukuti¢nou mouku.

Zpusob pripravy:
Do vnitfniho hrnce multikookeru dejte kukuficnou mouku, sll a vodu, a michejte, dokud se ingredience nespoji.
Nastavte program “Stew” na dobu 15-20 minut bez vika. Poté, co zacne smés vafit, ji stale michejte, aby se
netvofily hrudky. Po skoncéeni programu multicookeru pridejte ke smési maslo a strouhany parmezan a dobre
promichejte.
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Cizrnové curry

Ingredience:

e 1 lzZice rostlinného oleje

1 stfedné velka cervena cibule, nasekana

1 IZice Chana masala kofeni

1 IZice suSeného mletého cesneku

1 IZice Cerstvého nastrouhaného zazvoru

1 salek (250 ml) susené cizrny, namocené pres noc
1 salek (250 ml) vody

400 g nakrdjenych rajc¢at v plechovce

1 IZicka mofské soli

Postup:

Do kosiku dame 4 salky ryZe a vodu. Do predehtfatého hrnce program - Restovani, pfiddme olej a nechame na
ném osmahnout cibuli (asi 7 minut). Pfiddme kofeni Chana masala, ¢esnek a zazvor. Nalijeme vodu, pfiddme
cizrnu, rajcata v plechovce a dobre promichame. Vlozime kosik s ryzi a vodou. Zavieme viko a nastavime ventil
do polohy vareni. Vafime 20 minut pti vysokém tlaku program - Lusténiny. Dozdobit mQzeme cibuli a do misky
vedle si mlZeme dat jakykoli bily jogurt a podavame na stal.

Ryze
Ingredience:
eryie
e voda

o Spetka soli ‘ \ %5 '

Postup:

Do vnitfni nddoby pfiddme ryZi a vodu v poméru 1 : 2. PouzZijeme

odmeérku. Jedna porce ryze je pfiblizné pul odmérky. Hrnec zavieme tlakovym vikem a stiskneme
program — RyZe — 12 minut. Po uplynuti doby programu upustime opatrné paru a poté otevieme
viko. RyZe je pfipravenad k servirovani.

Risotto

Ingredience:

2 odmérky ryzZe na risotto

(Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)

100 g cibule

1 IZice olivového oleje 4 odmérky vyvaru
(nejlépe kureciho nebo zeleninového)

2 odmérky suchého vina

1 IZice masla

% odmeérky Parmezanu bazalka

Postup:

Do hrnce, s pfipravenou vnitfni nadobou, nalijeme pfiblizné IZici oleje a pfiddme lZici masla. Zapneme program
— Restovani. Na rozehiatém oleji orestujeme cibulku, pfisypeme ryzi a michame. RyZi také chvilku orestujeme.
Zalijeme vinem, chvilku povafime, aby vyprchal alkohol z vina. V3e zalijeme vyvarem. Pomér ryze s vyvarem by
mél byt vidy 1 : 2. Zavieme tlakové viko. Nastavime program — Risotto (nebo RyzZe) - 30 minut. Po ukonceni
programu upustime paru a opatrné hrnec otevieme. Do jesté teplého risotta vmichame Parmezan a jesté
druhou lZici masla. Dochutime bazalkou a pfipadné dosolime.
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Pihovata ryze

Ingredience:

e 1% salky (340 g) suché basmati ryZe, proplachnout
e 51zZic (70 g) quinoa (Cervené nebo cerné), oplachnout
e 3 3alky (750 ml) vody

Postup:

Do hrnce vsypeme ryZi, quinou a vodu. Zavieme

viko a nastavime ventil do polohy vareni. Vafime 3
minuty pri vysokém tlaku. Po uplynuti doby vareni
otevieme hrnec, promichame a mliZeme podavat.

Zelenina

Druh zeleniny Doba vareni
(min.)
Chrest 2-5
Fazole 5
Fazole malé 2-3
Repa celd 23
Brokolice 3
RGZi¢kova kapusta 5
Mrkev 5
Kvétak 3-5
Kukufice celd 4
Kapusta 2-3
Brambory kousky 7
Brambory nové 6
Dyné kousky

Udaje niZe jsou pouze informativni a Ize je ménit dle vasich preferenci.
Vzidy varte zeleninu minimdlné s 1 — 2 odmérkami tekutiny.

Cas vareni se mUze liit kvalitou a mnoZstvim potravin.

Pridejte 1 — 2 minuty pokud je zelenina mrazena.
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Téstoviny - Penne

Ingredience:
e téstoviny Penne
e voda

e vétsi Spetka soli

Postup:

Do vnitfni nddoby pfiddme téstoviny a vodu v poméru 1 : 2. PouZijeme odmérku. Jedna porce téstovin je
pfiblizné jedna odmérka. Hrnec zavieme tlakovym vikem a stiskneme program — RyZze — 5 minut. Po skonceni
programu upustime opatrné paru a poté otevieme viko. Téstoviny jsou pripraveny k servirovani.

Pozn. MliZeme pouZit jakykoliv druh téstovin, jen je tfeba dbat na dostatek vody v hrnci, aby byly
téstoviny vZdy ponofené ve vodé.

Vejce
Ingredience:

® vejce
e voda

Postup:
Do vnitfni nadoby nalijeme 2 odmérky vody. VloZime stojanek, na ktery umistime ndmi zvoleny pocet vajec.
Zavieme tlakovym vikem a stiskneme program — Vejce. Dobu vareni si nastavime podle toho, jaka vejce si
chceme udélat:

minuty vejce namékko
minuty vejce nahnilicko
minut  vejce témér natvrdo
minut  vejce natvrdo

A WN -

Ovesna kase

Ingredience:

e ovesné vlocky

e mléko

e 1 polévkova lZice medu Spetka
soli

Postup:

Do vnitfni nadoby hrnce postupné pridame
mléko, med, Spetku soli a vlocky. Na jednu porci
pocitdme 1 odmérku vliocek a 2 odmérky mléka.
Vzniklou smés promichame.

Hrnec uzavieme tlakovym vikem a zapneme program — Ovesna kase - 15 minut. Po skonceni programu kasi
promichame a podavame se svym oblibenym druhem ovoce.
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Dezerty

Vanilkovy pudink

Ingredience:

e 2vejce

e 1 odmeérka vody

e 1aY¥odmérky mléka

e 3 -—4lzice cukru (dle chuti)

e Spetka soli

e (Cajova lzicka vanilkového extraktu
Postup:

V pfipravené misce postupné smichame vsechny ingredience, mléko vlijeme aZ na zavér. Vse dukladné
promichame. Pfipravime si malé misky na pudink a do poloviny je smési naplnime. Do hrnce vlozime
stojanek, nalijeme dvé odmérky vody. Na stojanek umistime misky s pudinkem a zavieme tlakové viko.
Spustime program — Dezert - 5 minut. Po dokonceni opatrné misky vyndame a pudink nechame vychladnout.
Pfi servirovani mlzeme doplnit ovocem a slehackou.

Cheesecake

Korpus :

e 1 baleni maslovych susenek 100 g masla
Tésto:

e 250 g tvarohu

e 1 baleni zakysané smetany (200 g)

e 1 baleni mascarpone (250 g)

e 1vejce

e 1 lZice medu

e vanilkové aroma

e papir na peceni

Postup:

V sacku si valeckem nadrtime susSenky a v pripravené misce je dikladné prohnéteme s maslem, aby nam
vzniklo tésto. V misce pak smichame zbylé ingredience a pomoci robotu, nebo ru¢né, je vymichdme do smési.
Do vnitfniho hrnce si pfipravime pedici papir - papir miZe dosahovat je do poloviny hrnce! Ten nejprve
poklademe pfipravenym téstem — vytvarujeme korpus. Na korpus nalijeme smés. Hrnec zavieme tlakovym
vikem. Zapneme program — Dezert - 35 minut. Po uplynuti programu hrnec opatrné otevieme. Cheesecake
pujde snadno vyklopit diky pecicimu papiru. Hotovy dezert miZzeme dozdobit Slehackou a oblibenym
ovocem.

Domaci jogurt

Ingredience:
o 11| cerstvého mléka
e 2 |zZice jogurtu s aktivni kulturou

Postup:
e Dle ndavodu u hrnce — program Jogurt.
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Horkovzdusna trouba - ARIO

Vzdy méjte v hrnci pfed zacatkem vareni pfipravenou vnitini nddobu — vnitfni hrnec.
Pozor na rozpdlené ¢asti hrnce pfi manipulaci pfed, pfii po vareni — vnitfni nddoba, kosik
stojanky, vie je rozpalené.

Prectéte si pozorné navod k pouZiti.

Je-li v ndvodu — pouzit predehfivani — zapnéte nejprve troubu na 5 minut na 200°C.
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Ingredience:
e 750 g kurecich prsou ‘
o 1vejce \
e 100 ml piva
o 2 odmérky hladké mouky
e 3 odmeérky strouhanky
o sl
e olejve spreji

Postup:

Maso omyjeme, nakrajime na 1 cm Siroké platky, jemné naklepeme a osolime. Celé vejce smichdame s pivem
a jemné naslehame. Platky masa obalime v trojobalu (mouka, vajicko s pivem, strouhanka). Jednotlivé fizecky
mirné postfikdme olejem ve spreji. Poté je vloZime do fritovaciho kosiku, miZeme pokladat i na kolmé stény
kose, vyuZijeme tak rovhomérného proudéni horkého vzduchu uvnitf nadoby. Na viku - troubé - zapneme
program — Maso (symbol kufe) — 16 minut na 180 °C. Po uplynuti 8 minut viko odklopime, pomoci chiiapek
vyndame kosik a fizky oto¢ime. Poté nechame dokoncit program. Hotové fizky mizZzeme servirovat napfiklad s
kyselou okurkou a chlebem.

Hamburger z krutiho masa

Ingredience:
e 750 g mletého krltiho masa ‘
e 1cibule
e 2 strouzky cesneku
e 1 celévejce
e 120 g strouhanéhosyra

3 odmérky strouhanky

o sll, pepf, libecek (Cerstvy nebo suseny),
e kofeni dle vlastni chuti
e olejve spreji

Postup:

Mleté maso osolime, opeprime, pridame bylinky a kofeni dle vlastni fantazie. Cibuli s ¢esnekem nakrajime
nadrobno, pfiddme maso, ostatni suroviny a smichame vse dohromady. Vytvarujeme poZadovany tvar
(placicky, valecky). Pro lepsi manipulaci si mGizeme navlhdit ruce vodou, aby se ndm maso nelepilo. VloZime do
fritovaciho kosiku tak, aby horky vzduch mohl kolem pokrmu proudit rovhomérné, zapneme program — Maso
(symbol kufe) — 10 minut na 180°C . Hamburgery muizZeme servirovat v housce se zeleninou nebo s varenymi
bramborami jako ptilohou.
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Pecené kure v horkovzdusné troubé

Ingredience:
e celé kure
o sl
e maslo

Postup:

Chlazené, nebo rozmrazené, kure dikladné nasolime
ze vsech stran a vloZime na pfipraveny stojanek na
peceni (prsy smérem doll). Stojanek s kuretem pak
dame do hrnce a pfiklopime vikem — troubou.
Nastavime program — Maso (symbol kufe) — 180 °C na 40 minut. Po uplynuti nastaveného casu trouba hlasi
konec. Pro dosazeni kifupavé klize ze vSech stran kufe ve stojanku opatrné otocte ( ! pozor na rozpaleny
vnitfni hrnec a stojanek! ) a zapneme program — Maso (symbol kure) — jesté na 200 °C a nastavime 2 minuty.
Poté je kufe hotové a ze vSech ma krasné zlatavou kfupavou klzicku.

Pecené kotlety

Ingredience:
e Cerstvé kotlety
e sul
e pept
e kmin

Cerstvé veprové kotlety mirné naklepeme, lehce je
pomazeme z obou stran olejem, osolime, opepfime a
dochutime Spetkou kminu, miZeme pokapat citrénem, Kotlety vysklddame do kosiku (viibec nevadi, kdyz se
budou kotlety prekryvat) a kosik pak vlozime do hrnce, na ktery nasadime viko - troubu. Zapneme program —
Maso (symbol kure) — 180 °C a nastavime 12 minut. Po skonceni programu vyjmeme z hrnce a podavame
napriklad s hranolky ¢i jinou oblibenou pfilohou.

Domaci hranolky

Ingredience:
e brambory
e petka soli

e 1 c¢ajova lzicka oleje

Postup:

Brambory omyjeme (mGZeme a nemusime zbavit slupek) a nakrajime noZem, ¢i pomoci krajece, na stejné
hranolky. V misce je zakapneme olejem a promichame. Hranolky vloZime do vnitfniho hrnce, zavieme vikem -
troubou a zapneme program — Cerstvé hranolky (symbol hranolky) - 30 min. na 160

°C. Po 15 minutach viko sunddme a hranolky oto¢ime. Zapneme opét program — Cerstvé hranolky (symbol
hranolky) — tentokrat jiz jen 15 min. na 160 °C. Hotové hranolky pak v misce prohodime se Spetkou soli.
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Kureci palicky

|
|
Ingredience: w

e kureci palicky

e Spetka soli

e grilovaci kofeni — dle chuti (nejlépe bez soli)

e (Cajova lzicka oleje

Postup:

Chlazené kureci palicky v misce posolime, okofenime grilovacim kofenim a zakdpneme olejem. VSe dobre
promichame. Vlozime do fritovaciho kosiku, zavieme viko - troubu a nastavime program — Kureci palicky (symbol
pali¢ky) — na 22 minut pfi 200 °C. Po skonéeni programu jsou pali¢ky hotové. Budete prekvapeni jejich $tavnatosti.

Francouzsky QUICHE

Tésto:
e 175 g hladké mouky
e 75gmasla
e |Zice studené vody |
o 1 lZi¢ka soli

e 250 g anglické slaniny
e 175 g cheddaru

e 1cibule

e vejce

e 250 ml smetany ke Slehdni (31 %)
o sl

* pepf

e muskatovy ofisek

Postup:

V misce si nejprve udélame tésto z hladké mouky, povoleného masla, studené vody a soli. Do vnitfniho hrnce dame
na dno pecici papir — papir dejte jen ke dnu, maximalné do poloviny hrnce! Na papiru rozprostfeme tésto, aby
nam vznikl korpus. Na panvicce si osmazime slaninu s cibuli, prebytecny vysmazeny tuk slijeme. Smés naneseme
na korpus. V misce smichame zbylé ingredience — cheddar, rozklepnuta vejce, smetanu, stl, pepf a muskatovy
ofiSek dle chuti. Vnitfni nadobu vloZime do hrnce a zavieme vikem — troubou. Nastavime ruc¢né program na 22
minut pti 180 °C. Po skoncéeni programu opatrné sunddme viko, chiiapkami vyndame hrnec a kola¢ vyjmeme na
talit.
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Dezerty

Pernikové muffiny

Ingredience:
e 1 hrnek mouky

o % hrnku vlazného mléka 1 lzice oleje ‘

e 1lzZice medu

o 1 lzZice kakaa

e 1 lzZice pernikového koreni 1 vejce

o % pytliku kypficiho prasku ‘
Postup:

V misce dukladné smichame vsechny ingredience, abychom neméli nikde zadné hrudky. Pfipravime si papirové
kosi¢ky na muffiny, které ze 2/3 vzniklym téstem naplnime. Do hrnce se podle velikosti vejde najednou pfiblizné 4
— 5 muffinG. Zavieme hrnecvikem —troubou - a zapneme troubu manualné na 15 minut a 200 °C. Upecené muffiny
mUiZeme jesté dozdobit Slehackou, polit ¢okoladou ¢i potfit marmeladou.

Kolac z ovesnych vlocek s merunkami

Ingredience:
e 3 odmeérky ovesnych viocek
e 1 zraly banan
o 1 celévejce
1 polévkova lZice strouhaného kokosu

e 1 kavova lzZicka skofice
e pullené merunky bez pecek
e Papir na peceni

Postup:

Vidlickou rozmackame banan, pfidame vlocky a vejce. Zakapneme citronovou $tavou, pfidame
skofici, kokos a vSe dobfe promichame. Vystfihneme si o néco vétsi kruh, nebo ¢tverec, z peciciho
papiru nez je nas fritovaci kosik a naneseme tésto ve tvaru kruhu na papir, asi 0,5 cm silné. Tésto
poklademe rozpUlenymi merurikami a takto pripraveny kolac vliozime spolu s papirem do vniténiho
hrnce — papir miZe dosahovat je do poloviny vysky hrnce! Pfiklopime viko - troubu.
Naprogramujeme troubu manualné na 15 minut a 155 °C. Po upeceni chinapkami vyndame fritovaci
kosik. Kold¢ mulzZeme polit javorovym sirupem, pocukrovat mouckovym cukrem a dozdobit
Slehackou.
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Trouba se da také pouzit na peceni riznych dalSich pokrma:

Pokrm

MIN-MAX Cas (min .) TEPLOTA (°C) Dal$i informace
mnozstvi (g)
Brambory a hranolky
Tenké mrazené hranolky 350 - 600 15-16 200
Tlusté mrazené hranolky 350 - 600 15-20 200
Domaci hranolky 350 - 600 10-16 200 pridej 1zicku oleje
Gratinované brambory 450 15-18 200
Maso a dribez
Steak 100 - 500 8-12 180
Veprové kotlety 100 - 500 10-14 180
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Klobasky 100 - 500 13-15 200
Kureci palicky 100 - 500 18- 22 180
Kufeci prsa 100 - 500 10 -15 180
Pochutiny
Kufeci nugetky 100 - 500 4-17.5 200 Pouzit predehfivani
Rybi prsty 100 - 500 6-10 200 Pouzit pfedehfivani
Cibulové krouzky 450 15 200 PouZit pfedehfivani
PInéna zelenina 100 - 500 10 160
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PRESSURE COOKING - CUCO and ARIO

. Always keep the inner pot ready inside the pot, before cooking.

. When handling the pot beware of hot parts of the pot before, during and after cooking - inner
container, basket, racks, everything is hot.

. Read the instructions carefully.

° Check that the valve is in the correct position before cooking with the pressure cap.

. If the valve is in the correct position and steam or water are still inadequately leaking during cooking,

switch off the pot, let the steam to blow off and check the inner valve seal.
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Soups

. You can prepare your favourite soups or broths quickly and easily with our pot.
° Ingredients such as rice, pasta or grains tend to foam, so follow the instructions in the instruction
manual. Best is to add these ingredients only after pressure cooking.

Creamy broccoli soup

Ingredients: 1 tablespoon of olive oil
1 white onion, coarsely chopped 500 g of
broccoli, coarsely chopped 3 medium-sized
potatoes
coarsely chopped
4 cups (1 1) of vegetable broth 2 teaspoons
of salt
2 garlic cloves, pressed
1 cup (250 ml) of whole milk
1 teaspoon of Dijon mustard Preparation

Preparation steps:

Preheat the pot by pressing Saute. Add olive oil and stir-fry the onion. Add broccoli, potatoes and salt. Stir well,
pour in vegetable broth. Close the lid and set the valve to the cooking position. Cook for 5 minutes at high
pressure program — Soup. After the time expires, open the pressure cooker, release the pressure through the
valve. Add garlic, mustard and pour the milk. Mix with a blender and soup is ready for serving.

Broth with vegetables

Ingredients:  bones for soup
(according to your wish — pork, beef, chicken, smoked)
vegetable soup mix (frozen or
fresh) water
pinch of salt
soup spice — bay leaves, whole pepper, allspice herbs —

preferably lovage, parsley

Preparation steps:

Gradually prepare bones, vegetables (if fresh, remember to clean and rinse), spices, herbs and a pinch of salt and
insert into the inner pot. Pour in water. Beware, water can be up to 2/3 of the inner pot. Close the pressure lid and
set the program — Soup — 15 minutes. Strain the resulting broth through a sieve into a pot, add the already cooked
vegetables left over in the strainer and add the meat from the bones and season as necessary. We can also add
cooked noodles to the broth.
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. The information below is informative only and can be changed to your preference.
. Always cook meat with at least 1 to 3 scoops of liquid.
. Cooking time may vary with quality and quantity of food.

Kinds of meat Cooking Time (Min.)
Brisket 38-42

Minced beef 13-18

Roast pork 43-47

Pork ribs 18

Lamb 42-45

Whole chicken 15-18
Chicken pieces 12-15

Pork meat with mushrooms

Ingredients: 500 g of pork neck
200 g of onion 1 clove of
garlic
1 tablespoon of vegetable oil 2 scoops of
broth
(preferably chicken) 1 tablespoon
of flour salt
pepper cumin
1 scoop of dried mushrooms Preparation

Preparation steps:

Pour about a tablespoon of vegetable oil into the inner pot, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the
program — Saute. After a while, the oil warms up and we will stir-fry the diced pork neck that we have seasoned
with salt and pepper. Fry the meat from all sides, remove it from the pot, add a little vegetable oil and stir-fry the
onion. Sprinkle the golden-roasted onion with flour, stir, put back the meat, add mushrooms, 2 scoops of broth and
finish with a pinch of cumin. Close the pressure lid. Set the program — Meat / Stew (Pork / Ribs) — 18 minutes. After
the program has ended, let thesteam to blow off and open the pot carefully. If necessary, add salt or pepper. Put
the finished meat on the plate and as a side dish we can choose cooked rice prepared also in our pot.
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Chicken breast on thyme with potatoes

Ingredients: 500 g of chilled chicken breast

200 g of onion

200 g of carrot 4 potatoes

sliced in about 1 cm slices 1 clove of
garlic

1 tablespoon of olive oil 1 scoop of
broth (preferably chicken)

1 scoop of wine

salt

white pepper

thyme lemon

butter in the size of a nut Preparation

Preparation steps:

Pour about a tablespoon of vegetable oil into the inner pot, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the program
—Saute. After a while, the oil warms up and we will stir-fry the sliced pieces of chicken breasts that we have seasoned
with salt and pepper. Take out the pieces and pour in the broth and wine to make it easier to scrape off the bottom.
Let it boil for a while. Pour the chopped onion and carrot that we have cleaned beforehand. Season with thyme, then
put the chicken pieces back in after a while. Prepare the chopped potatoes into the basket and place it in the pot
with the stand. Close the pressure lid. Set the program — Poultry — 15 minutes. After the program has ended, let the
steam to blow off and open the pot carefully. Using potholders, take out the basket from the pot in which the
potatoes were cooked. Take out the finished meat from the sauce. Turn on the Saute program. Let the sauce reduce
for a while, then refine it with butter and season with lemon. If necessary, add salt, pepper. Place the chicken breasts
and potatoes on a plate and poured over the sauce.

Chilli con carne

Ingredients: 400 g of minced beef
1 can of beans 200 g of
onion
1 can of peeled tomatoes 1 clove of
garlic vegetable oil
1 scoop of broth (preferably
beef) salt
pepper
chilli
sugar or dark chocolate cumin
lemon zest

Preparation steps:

Pour about a tablespoon of vegetable oil into the inner pot, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the program
— Saute. Gold stir-fry the diced onion on the hot vegetable oil. Then add the minced meat with garlic. Let the meat
to stew. Add beans and peeled tomatoes into the pot and add spices — salt, pepper, cumin, chilli and lemon zest -
to taste. In the end, add some sugar or a dark chocolate to taste. If necessary, add 1 more scoop of broth. Do not
forget to stir regularly. Turn off the program — Saute. Close the pot with the pressure lid. Run the program — Beans
/ Chilli — 12 minutes. When the program is complete, remove the lid and stir the chilli thoroughly. Chilli con carne
can be served with bread or rice.
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Beef goulash

Ingredients: 500 g of minced beef ‘
(shank, neck or front) 200 g of
dices onion 1 tomato paste
1 clove of garlic ‘
vegetable oil (or 1 spoon of lard) 3 scoops of
broth
(preferably beef)
1 tablespoon of flour Sweet
ground paprika salt
pepper cumin
marjoram

Preparation steps:

Pour about a tablespoon of vegetable oil into the inner pot, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the
program — Saute. After a while, the oil warms up, gold stir-fry the onion. Then add the diced meat with garlic. Let
the meat to stew. Sprinkle with ground paprika and flour, stir well and proceed quickly to keep the paprika from
getting bitter. Add spices — salt, pepper, cumin, marjoram — to taste. Pour 3 scoops of broth. Do not forget to stir
regularly. Turn off the program — Saute. Close the pot with the pressure lid. Start the program — Meat / Stew (or
Beef) — 30 (35) minutes. When the program is complete, remove the lid and stir thoroughly. Decorate the goulash on
the plate with sliced onion rings. As a side dish we choose bread dumplings or bread.

Chicken gizzard and heart goulash

Ingredients (4 servings):

e 1 kg chicken gizzards and hearts
o 5 medium onions

o 2 bell peppers

1 red pepper

2 tbsp oil

Salt (according to taste)

Freshly ground black pepper (according
to taste)

e 1 tspsweet paprika

e 1 parsley bunch

e 150 ml tomato puree

Method:

Fry finely chopped onion in the inner container of the multicooker using the Saute (stew) program. After 5
minutes, add chopped peppers and fry the vegetables. Fry all for 15 minutes with the lid open. Add and sear
gizzards and hearts until they are browned. Eventually, add the remaining ingredients (salt, black pepper, sweet
pepper, and tomato puree). Add max 100 ml of water. Note! It is not necessary to add more liquid as there will
be more from the vegetables and meat. Close and seal the lid according to the manual. Select MEAT/STEW
function, set pressure to “HIGH” and set timer to 60 minutes.

When the time is up, release the pressure according the manual and add finely chopped parsley.
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Steamed beans with smoked meat

Ingredients:

e 1 pcsmoked meat, 1-1.5 kg (with bone)
e 500 g dried beans

e 4 medium onions

e 2 carrots

o 2 bell peppers

e 1 red pepper

e 2 tbsp oil

Salt (according to taste)

Ground black pepper (according to taste)
e 2 tspsweet paprika

e 1 tbsp spicy pepper paste

e 300 ml tomato puree

e 1 parsley bunch

Method:

Fry finely chopped onion in the inner container of the multicooker using the Saute (frying) program. After 5 minutes,
add chopped peppers and fry the vegetables. Fry all for 15 minutes with the lid open. Turn the appliance off
(Stop/Start) and add the remaining ingredients. Add 1-1.2 | of water. Warning! Mind the MAX limit marked on the
pot! Close and seal the lid according to the manual.

Select Beans/Chili function, set pressure to “HIGH” and timer to 60 minutes. When the time is up, release the
pressure according the manual and add finely chopped parsley.

Butter chicken

Ingredients: 2 tablespoons of butter
(vegetable oil can be also used) 1 small red
onion, sliced
1 tablespoon of fresh ginger
(or 1 teaspoon of ginger powder)
2 tablespoons of Garam Masala spice mix (Indian
spices)
1 teaspoon of salt
1 cup (250 ml) of chicken broth (or water)
3 tablespoons of tomato paste
4 pieces of frozen chicken breasts
1% cup (400 ml) of canned crushed tomatoes
3 cloves of garlic, finely chopped (or dried garlic powder) 1/3 cup (85 ml)
of cream
3 coriander twigs, finely chopped (for decoration)

Preparation steps:

Preheat the inner pot by pressing the program — Saute. Add one tablespoon of butter, onion and a stir-fry (about 4
minutes). Sprinkle with ginger, 1 tablespoon of Garam masala spice, salt and stir well. Pour the chicken broth or
water and stir again. Put the frozen chicken breasts into the pot. Add tomato paste onto the chicken and pour crushed
tomatoes - don't stir. Sprinkle all the remaining mixture of Garam masala spices — do not stir. Close the lid and set
the valve to the cooking position. Cook for 5— 7 minutes at high pressure program — Poultry. After the time expires,
open the pressure cooker, release the pressure through the valve. Gently stir in the fresh garlic, cream and the
remaining spoon of butter. We can serve with rice, crumb or couscous.
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Seafood

e The information below is informative only and can be changed to your preference.
e Always cook seafood with at least 1 to 3 scoops of liquid.

e Cooking time may vary with quality and quantity of food.

e |f possible, use a cooking stand.

Kinds of meat Cooking Time
Clams 3-5
Crabs 3-5
Lobster 3-5
Mussels 3-5
Prawns 2-3

Whole fish 7-8
Fish 7-8

Legumes

¢ The information below is informative only and can be changed to your preference.

¢ Always cook legumes with sufficient amount of liquid.

e |tis good to soak the legumes overnight in water, but the pot also allows you to cook legumes without
soaking. In this case, the cooking time must be added.

¢ With the legume program, never fill the pot more than half the volume (mark %).

e Cooking time may vary with quality and quantity of food.

Type of legume Cooking Time
Soya 12-15
Black beans 6-9
Chickpeas 14-17
Lentils 6-9
Pe 13-16
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Baba Ganoush

Ingredients: 4 tablespoons of olive oil
2 aubergines
2-3 unpeeled garlic cloves
1 peeled garlic clove 1 teaspoon
of salt
% cup (125 ml) of water
1 lemon, juice (about % cup of lemon juice) 1 tablespoon
of Tahini (sesame paste)
% cup of black olives, a few to keep for decoration
several sprigs of fresh thyme (or 1 tablespoon of dried thyme)
extra virgin olive oil

Preparation steps:

Peel the aubergine so that a little peel remains, due to taste and colour. Cut a few slices so that the bottom of the
pot is covered, chop the rest roughly. In the preheated pot program — Saute — heat the olive oil, carefully place the
aubergine slices and stir-fry for 5 minutes. Add unpeeled garliccloves. Then turn the aubergine around, add the rest
of the chopped aubergine, salt, water and close the lid of the pot. Cook for 5 minutes at high pressure program —
Multigrain. When the cooking time ends, open the pot. Remove the inner pot from the pot and pour the broth. Take
out the garlic cloves and peel them. Add Tahini, lemon juice, boiled and uncooked garlic cloves and black olives.
Prepare a blender and blend everything thoroughly. Serve in bowls, sprinkle with thyme and the remaining black

olives, add a drop of olive oil and serve.

Mamaliga ‘

Ingredients:

e 150 g corn flour

e 800 ml water

e 1/2tspsalt

e 50 g butter, optionally parmesan

e Mamaliga cooked based on the above mentioned
amounts and ingredients will be slightly softer and
creamier, and you can add corn flour to thicken it.

Method:

Add corn flour, salt and water to the inner container of the multicooker pot and stir until mixed well. Select
“Stew” program and set the timer to 15-20 minutes without the lid. When the mixture begins to boil, keep
stirring to prevent lumps. When the program is finished, add butter and grated parmesan and mix well.

32



Hummus

Ingredients: 180 g of dry chickpeas or soaked overnight 1 | of water
1 bay leaf
1 clove of garlic
2 tablespoons of Tahini (sesame paste)
1 lemon, juice
(about 3 tablespoons of lemon juice)
% teaspoon of ground cumin
% teaspoon of sea salt
1 sprig of parsley, finely chopped 1 pinch of ground red paprika extra virgin olive
oil

Preparation steps:

Rinse the chickpeas and put it in the pot, pour water and add bay leaf. Close and secure the lid of the pot. Cook in
the pot with a pressure lid for 18 minutes at high pressure program — Multigrain. When the cooking time ends, open
the pot. Wait 10 minutes for the pressure to drop. Pour the broth into a bowl, we will still need some of the broth.
For decoration, take a few chickpea balls out of the pot and put them aside. Let the chickpea cool down in the pot
(about 30 minutes) and remove the bay leaf. Prepare a blender or put the chickpeas into a food processor. Add %
cup of strained broth, which we have put aside, then add Tahini, lemon juice, cumin and fresh garlic clove. Blend
everything into a creamy consistency. Add some broth and add salt if necessary. Stir well again. Hummus can be
then decorated with balls of chickpeas, which we took out of the pot. Add a drop of live oil and sprinkle with ground
red paprika, add freshly chopped parsley and serve.

Chickpea curry

Ingredients: 1 tablespoon of vegetable oil
1 medium-sized red onion, chopped 2
tablespoons of Chana Masala spice 1 tablespoon
of dried ground garlic 1 tablespoon of freshly
grated ginger
1 cup (250 ml) of dried chickpeas soaked overnight 1 cup (250
ml) of water
400 g of chopped tomatoes in a can 1 teaspoon
of sea salt

Preparation steps:

Put 4 cups of rice and water into the basket. Add the oil into the pre-heated pot —the Saute program — and stir-fry the
onion (about 7 minutes). Add the Chana masala spices, garlic and ginger. Pour water, add chickpeas, tomatoes in a
can and stir well. Put in a basket with the rice and water. Close the lid and set the valve to the cooking position. Cook
for 20 minutes at high pressure program — Multigrain. We can decorate it with onion and put any white yoghurt in
a bowl next to it and serve.

Rice

Ingredients:  rice
water
a pinch of salt Preparation

Preparation steps: u |

Add rice and water into the inner pot in the ration 1: 2. Use a scoop.
One portion of rice is about half a scoop. Close the pot with the pressure lid and press the program— Rice —for 12
minutes. After the program time has elapsed, let the steam to blow off carefully and then open the lid. Rice is ready
to serve.

™
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Risotto

Ingredients: 2 scoops of risotto rice
(Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
100 g onion
1 tablespoon of olive oil 4 scoops of
broth
(preferably chicken or vegetable) 2 scoops of
dry wine
2 tablespoons of flour
% a scoop of Parmesan basil

Preparation steps:
Pour about a tablespoon of vegetable oil and a tablespoon of butter into the inner pot. Turn on the program —

Saute. Stir-fry the onion on the heated oil, add the rice and stir. Stir-fry the rice also for a while. Pour in wine,
simmer for a while to get the alcohol out of the wine. Pour in the broth. The ratio of rice to broth should always be
1: 2. Close the pressure lid. Set the program — Risotto (or Rice ) — 30 minutes. After the program has ended, let the
steam to blow off and open the pot carefully. Stir in the Parmesan and another tablespoon of butter into the still

warm risotto. Season with basil and salt if needed.

Freckled rice

Ingredients: 1% cup (340 g) of dry Basmati rice, rinse 5
tablespoons (70 g) of quinoa
(red or black), rinse
3 cups (750 ml) of water

Preparation steps:

Pour rice, quinoa and water into the pot. Close the lid and
set the valve to the cooking position. Cook for 3 minutes at high pressure. After the cooking time has elapsed, open

the pot, stir and serve.

Vegetables

Types of vegetables Cooking Time
Asparagus 2-5
Beans 5
Small beans 2-3
Beet root whole 23
Broccoli 3
Brussels sprout 5
Carrot 5
Cauliflower 3-5
Whole Corn 4
Cabbage 2-3
Potatoes pieces 7
New potatoes 6
Pumpkin pieces 8
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The information below is informative only and can be changed to your preference.
Always cook Vegetables with at least 1 to 2 scoops of liquid.

Cooking time may vary with quality and quantity of food.

Add 1-2 minutes if the vegetables are frozen.

Pasta - Penne

Ingredients:  Penne pasta
water
a pinch of salt Preparation

Preparation steps:
Add pasta and water into the inner pot in the ratio of 1: 2. Use a scoop. One portion of pasta is about half a scoop.
Close the pot with the pressure lid and press the program — Rice — for 5 minutes. After the program time has elapsed,
let the steam to blow off carefully and then open the lid. Pasta is ready to serve.

Note: We can use any kind of pasta, just be careful to add enough water in the pot to keep the pasta always
immersed in water.

Green Beans with Cream Recipe

Ingredients for 4 servings:
e 800 g green beans

e 1large onion

e 1red pepper

1 grated carrot

3 garlic cloves

4 tbsp olive oil

1.5 tsp salt

e 1 tspsweet paprika

e 600 ml water

e 1/2 parsley bunch

Cream sauce:

e 2 tbsp flour

e 2 tbsp water

e 600 g cream (20% fat)
e 1/4 tsp black pepper

Method:

Heat 4 tbsp of olive oil, add finely chopped onion and fry for 2-3 minutes, then add the garlic, grated carrot and
pepper. In this step, use the Saute (frying) function with lid open.

Add spice to the fried vegetables. Stir quickly to prevent paprika from burning. After several seconds, add a cup of
water and green beans. Mix a little and add the remaining water. Close and seal the lid according to the manual.
Select Meat/Stew function and set timer to 18-20 minutes.

Sauce:
Add flour and water to a bowl and mix together. Add cream and stir to mix the ingredients. Add ground black pepper.

In the meantime, after 18-20 minutes, release the pressure in the pot according to the manual. Keep stirring and add
2-3 ladles of hot sauce from the pot to the cream base — pour slowly to prevent lumps. Pour the cream base over the
beans and let it boil for 5 minutes with Saute (frying) function and the lid open.

Eventually, add finely chopped parsley.
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Eggs

Ingredients:  eggs
water

Preparation steps:
Pour 2 scoops of water into the inner pot. Insert a stand on which we will place the number of eggs chosen. Close the
pressure lid and press the program — Egg(s). Set the cooking time according to what eggs we want to make:

3 minutes ............ soft boiled eggs

4 minutes ............ medium-soft boiled eggs

5 minutes ............. medium-boiled eggs

6 minutes ............. hard-boiled eggs

Porridge

Ingredients:  Oat flakes
milk
1 tablespoon of honey a pinch of
salt

Preparation steps:

Add milk, honey, a pinch of salt and oatmeal into

the inner pot. For each portion count 1 scoop of oatmeal and 2 scoops of milk. Stir the resulting mixture. Close the
pot with a pressure lid and turn on the program — Oatmeal(Porridge) — 15 minutes. After the program ends, stir
the porridge and serve with your favourite fruit.

Desserts

Vanilla pudding

Ingredients: 2 eggs
1 scoop of water
1 and % scoop of milk
3—-4 spoons of sugar (according to taste) a pinch of
salt
teaspoon of vanilla extract Preparation

Preparation steps:
Mix all ingredients in the prepared pot, pour the milk at the end. Stir everything thoroughly. Prepare small pudding
bowls and pour the mixture half way. Put a stand into the pot,

pour two scoops of water. Place the pudding bowls on the stand and close the pressure lid. Start the program —

Dessert (Cake) — 5 minutes. When finished, remove the bowls carefully and leave the pudding to cool down. Serve
with fruit and whipped cream.
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Cheesecake

Corpus: 1 pack of butter biscuits 100 g of
butter
Dough: 250 g of curd

1 pack of sour cream (200 g) 1 pack of
Mascarpone (250 g) 1 egg

2 tablespoons of honey vanilla

aroma

baking paper Preparation

Preparation steps:
Crush the biscuits with a roller in a sachet and knead them thoroughly with butter in the prepared pot to make
dough. Then mix the remaining ingredients in the bowl using a robot or manually. Place a baking paper into the
inner pot — the paper can reach only half way of the pot! First, lay the prepared dough — shape the corpus. Pour
the mixture onto the corpus. Close the pot with the pressure lid. Start the program — Dessert (Cake) — 35 minutes.
Carefully open the pot after the program has ended. Cheesecake can easily be spilled out form the pot using the
baking paper. The ready dessert can be decorated with whipped cream and your favourite fruit.

~".*;{ ,,

Home-made yoghurt

Ingredients: 1| of fresh milk
2 tablespoons of yoghurt with active cultures

Preparation steps:

According to the instructions in manual — Yoghurt program.
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Air fryer - ARIO

e Always keep the inside pot ready inside the pot, before cooking.

e When handling the pot beware of hot parts of the pot before, during and after cooking - inner container,
basket, racks, everything is hot.

e Read the instructions carefully.

e Should the manual state — use preheating — first switch on the oven for 5 minutes at 200 °C.
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Chicken schnitzels

Ingredients: 750 g of chicken breasts
legg
100 ml of beer
2 scoops of all-purpose flour 3 scoops of
breadcrumbs salt
oil in spray

Preparation steps:

Wash the meat, cut into 1 cm wide slices, gently tap and season with salt. Mix the whole egg with beer and whisk
gently. Cover the meat slices in breadcrumbs (first flour, then egg with beer and finally in breadcrumbs). Spray the
individual cutlets slightly with oil in spray. Then put them in the frying basket, we can also place them on the vertical
walls of the basket, so we can use the even flow of hot air inside the pot. On the lid — oven — turn on the program
— Meat (chicken symbol) — 16 minutes at 180 °C. After 8 minutes, remove the lid, take out the basket with the pot
holders and turn the schnitzels around. Then let the program finish. The ready schnitzels can be served, for
example, with pickles and bread.

Turkey meat burger

Ingredients: 750 g of minced turkey meat
1 onion
2 cloves of garlic 1 egg
120 g of grated cheese
3 scoops of breadcrumbs

salt, pepper, lovage (fresh or dried), spices according
to your taste
oil in spray Preparation

Preparation steps:

Season the minced meat with salt, pepper, herbs and spices according to your own preference. Cut garlic cloves
and onion finely, add the meat, other ingredients and mix everything together. Shape to the desired shape (burgers,
rollers). For better handling, moisten our hands with water to keep the meat from sticking. Place them into the
frying basket so that the hot air can flow around the food evenly, turn on the program — Meat (chicken symbol) —
10 minutes at 180 °C. Hamburgers can be served in a bun with vegetables or with boiled potatoes as a side dish.

Roasted chicken in a hot air oven

Ingredients:  whole chicken
salt butter

Preparation steps:

Season the chilled or defrosted chicken with salt on all sides and place it on
the prepared baking rack (breasts down).

Put the chicken stand into the pot and cover it with the
lid — the oven. Set the program — Meat (chicken symbol) — 180 °C for 40 minutes. After the set time elapses, the
oven reports the end. To achieve a crispy skin from all the sides, turn the chicken carefully in the stand (! Watch
out for the hot inner pot and stand!) and turn on the program — Meat (chicken symbol) — at 200 °C and set for 2
minutes. Then the chicken is ready and has a beautiful golden crispy skin.
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Roasted cutlets

Ingredients:  freshcutlets
salt pepper cumin

Preparation steps:

Gently tenderize the fresh pork chops, slightly oil on both sides, season with salt, pepper and a pinch of cumin and
we can also drip with lemon. Put the chops in a basket (it doesn't matter if the chops overlap) and then put the
basket into the pot, which we cover with the lid — oven. Turn on the program — Meat (chicken symbol) —at 180 °C
and set for 12 minutes. When the program is finished, take it out of the pot and serve it with, for example, French
fries or other favourite sidedish.

Home-made French fries

Ingredients: potatoes
a pinch of salt
1 teaspoon of oil Preparation

Preparation steps:

Wash the potatoes (you can leave the peel or can remove it) and cut them with a knife or a slicer into the same
chips. Put the oil into the pot and mix. Put the French fries into the inner pot, close the lid — oven and turn on the
program — Fresh French Fries (French fries symbol) — 30 min. to 160

°C. After 15 minutes, remove the lid and turn the chips around. Turn on the program — Fresh French Fries (French
fries symbol) — this time only 15 min. at 160 °C. Then mix the ready chips in a bowl with a pinch of salt.

Chicken drumsticks

Ingredients:  chicken drumsticks
pinch of salt
barbecue spices — to taste
(best without salt)
1 teaspoon of oil Preparation

Preparation steps:
Season the chilled chicken drumsticks in a bowl with salt, spices and a drop of oil. Mix everything well. Place then

in the frying basket, close the lid — oven and set the program — Chicken drumsticks (drumstick symbol) — for 22
minutes at 200 °C. When the program has ended, the drumsticks are ready to eat. You will be surprised by their

juiciness.
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French QUICHE

Dough: 175 g of all-purpose flour
75 g of butter
2 tablespoons of cold water
1 teaspoon of salt
Filling: 250 g of bacon
175 g of cheddar cheese 1 onion
4 eggs
250 ml whipping cream (31%)
salt pepper nutmeg

Preparation steps:

First make dough made of all-purpose flour, softened butter, cold water and salt in the pot. Put the baking paper
on the bottom of the inner pot — put the paper only to the bottom, and maximum up to half of the pot! Spread the
dough on the paper to create a corpus. Fry the bacon and onion in a frying pan, pour off excessive fat. Apply the
mixture onto the corpus. Mix the remaining ingredients in the pot — cheddar, eggs, cream, salt, pepper and nutmeg
to taste. Place the inner pot into the pot and close the lid — oven. Set the program manually for 22 minutes at
180°C. When the program is finished, carefully remove the lid, take out the pot and remove the quiche and place
it on a plate.

Desserts

Gingerbread muffins

Ingredients: 1 cup of flour
% cup of lukewarm milk
1 tablespoon of vegetable oil 1
tablespoon of honey
1 tablespoon of cocoa
1 tablespoon of gingerbread spices 1 egg
% bag baking powder Preparation

Preparation steps:

Thoroughly mix all the ingredients to avoid lumps. Prepare muffin paper cups, and fill with dough up to 2/3.
Depending on the size, the pot will fit approximately 4 to 5 muffins at a time. Close the pot with the lid — oven —
and switch on the oven manually for 15 minutes at 200 °C. The ready baked muffins can be garnished with a
whipped cream, covered with chocolate or smeared with jam.

Oatmeal apricot pie

Ingredients: 3 scoops of oat flakes
1 ripe banana 1 egg
1 tablespoon of grated coconut 1 teaspoon
of cinnamon
4 apricots cut in halves
baking paper Preparation

Preparation steps:

Crush the banana with a fork, add the oat flaks and eggs. Add lemon juice, cinnamon, coconut and mix well. Cut a
slightly larger circle or square from the baking paper than our frying basket and apply the ring-shaped dough to
the paper about 0.5 cm thick. Place the apricot halves on the dough and then put the pie together with the baking
paper into the inner pot — the paper can reach only half the height of the pot! Close the lid — the oven. Set the
program of the oven manually for 15 minutes at 155 °C. After baking take out the frying basket using pot holders.
The pie can be covered with maple syrup, powdered with icing sugar and decorated with whipped cream.
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The oven can also be used to bake various other dishes:

Dish MIN-MAX Time (min) TEMPERATURE(°C) Other
Amount (g) information
Potatoes and French fries
Thin Frozen 350-600 15-16 200
French fries
Frozen Steak 350-600 15-20 200
fries
Home-made French 350-600 10-16 200 Add
fries tablespoon
of oil
Potatoes au gratin 450 15-18 200
Meat and poultry
Steak 100-500 8-12 180
Pork chops 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Sausages 100-500 13-15 200
Chicken drumsticks 100-500 18-22 180
Chicken breast 100-500 10-15 180
Spices
Chicken nuggets 100-500 4-17.5 200 Use preheat
Fish fingers 100-500 6-10 200 Use preheat
Onion rings 450 15 200 Use preheat
Stuffed vegetables 100-500 10 160
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VARENIE POD TLAKOM - CUCO a ARIO

. Pred zaciatkom varenia majte vidy v hrnci pripravenud vnutornud nadobu — vnutorny hrniec.

° Pozor na rozpdlené Casti hrnca pri manipuldcii pred, pri aj po vareni — vnutorna nadoba, kosik, stojany,
vsetko je velmi horuce.

° Pozorne si preditajte navod na pouzivanie.

. Pred varenim s tlakovym vekom skontrolujte spravnu polohu ventilu.

. Ak je ventil v spravnej polohe a pri vareni stale neprimerane unika para alebo voda, hrniec vypnite,

vypustte paru a skontrolujte vnutorné tesnenie ventilu.

44



Polievky

° Oblubené polievky a vyvary si s nasim hrncom pripravite jednoducho a rychlo.
° Ingrediencie ako ryza, cestoviny a zrnd maju tendenciu penit, preto dbajte na pokyny v navode.
Tieto ingrediencie je najlepsie pridat aZ po vareni pod tlakom.

Krémova brokolicova polievka

Ingrediencie: 1 lyZica olivového oleja
1 biela cibula posekana nahrubo 500 g brokolice
posekanej nahrubo 3 stredne velké zemiaky
posekané nahrubo
4 hrnceky (11) zeleninového vyvaru 2 cajové
lyZicky soli
2 struciky cesnaku, lisované

1 salka (250 ml) plnotu¢ného mlieka 1 lyZicka
dijonskej horcice

Postup:

Hrniec predhrejeme stlacenim programu - Restovani. Priddme olivovy olej a oprazime cibulu. Priddme brokolicu,
zemiaky a sol. Dobre premieSame, zalejeme zeleninovym vyvarom. Zavrieme veko aventil nastavime do polohy
varenia. Varime 5 minut pri vysokom tlaku pri programe - Polévka. Po uplynuti ¢asu otvorime tlakovy hrniec,
uvolnime tlak cez ventil. Priddme cesnak, horcicu a vlejeme mlieko. Ty¢ovym mixérom rozmixujeme a mézieme
podavat.

Vyvar so zeleninou

Ingrediencie: kosti na polievku
(podla vasej chuti — bravc¢ové, hovadzie, kuracie,
udené)
zeleninova zmes do polievky (mrazena
alebo cerstva) voda
Stipka soli
polievkové korenie — bobkovy list, ¢ierne korenie celé,

nové korenie
bylinky — najlepsie ligurcek, petrzlenova vriat

Postup:

Postupne si do vnutornej nadoby pripravime kosti, zeleninu (ak pouZijeme cEerstvd, najprv ju ocistime a
oplachneme), korenie, bylinky a stipku soli. Vsetko zalejeme vodou. Pozor, vody mdze byt maximalne do 2/3
vnutornej nadoby. Zavrieme tlakové veko a nastavime program — Polévka — 15 minut. Vzniknuty vyvar precedime
cez sito do hrnca, pridame uz uvarent zeleninu, ktora zostala po precedeni, mézeme pridat obrané maso z kosti a
podla potreby dochutime. Do vyvaru mdzeme pridat uvarené rezance.
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Maso

. Udaje nizsie s len informativne a mozno ich menit podla vasich preferenci.
. Maso vZdy varte minimalne s 1 — 3 odmerkami tekutiny.
. Cas varenia sa moze li$it podla kvality a mnoZstva potravin.
Druh masa Doba varenia (min.)
Hovadzia hrud’ 38-42
Hovadzie mleté 13-18
Brav¢éové maso 43-47
Bravéové 18
Jahnacina 42-45
Kurca celé 15-18
Kuréa kusky 12-15

Bravcové maso na hubach

Ingrediencie: 500 g bravcovejkrkovicky
200 g cibule
1 strucik cesnaku
1 lyZica rastlinného oleja 2 odmerky
vyvaru (najlepsie kuracieho)
1 lyZica muky sol
Cierne korenie rasca
1 odmerka susenych hub

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejeme cca lyZicu oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapneme
program - Restovani. Za chvilku sa olej zahreje a orestujeme na kocky pokrajanu bravcovu krkovic¢ku, ktord sme
osolili a okorenili. Maso zatiahneme zo vSetkych stran, vyberieme, priddme este trochu oleja a orestujeme cibulku.
Dozlatista oprazenu cibulku poprasime mukou, zamieSame, vratime maso, priddme huby, 2 odmerky vyvaru a
okorenime Stipkou rasce. Zavrieme tlakové veko. Nastavime program - Maso / DuSeni alebo Veprové / Zebirka - 18
minut. Po prebehnuti programu vypustime paru a hrniec opatrne otvorime. Podla potreby osolime a okorenime.
Hotové maso dame na tanier a ako prilohu mézeme zvolit ryzu uvarenud v nasom hrnci.
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Kuracie prsia na tymiane so zemiakmi

Ingrediencie: 500 g chladenych kuracich prs
200 g cibule
200 g mrkvy
4 zemiaky pokrajané nacca 1l cm
platky
1 stracik cesnaku
1 lyZica olivového oleja 1 odmerka
vyvaru (najlepsie kuracieho)
1 odmerka vina sol
biele korenie tymian
citrén
maslo velkosti orecha

Postup:
Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejeme cca lyZicu oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapneme

sme osolili a okorenili. Kisky vyberieme a vypek zalejeme vyvarom avinom, aby sa dal lahko zoskriabat odo dna.
Nechame chvilku povarit. Prisypeme na kusky pokrajand cibulu s mrkvou, ktord sme predtym odistili. Okorenime
tymianom, po chvilke opét vlozime kdsky kurata. Do kosika si pripravime pokrajané zemiaky a so stojanom vlozime
do hrnca. Zavrieme tlakové veko. Nastavime program - DrlibeZ - 15 minut. Po uplynuti programu vypustime paru
a hrniec opatrne otvorime. Chnapkou vyberieme kosSik so stojanom, v ktorom sa varili zemiaky. Z omacky
vyberieme hotové méso. Zapneme program Restovanie. Omacku nechame chvilku zredukovat, potom ju zjemnime
maslom a ochutime citrénom. Podla potreby osolime, okorenime. Kuracie prsia a zemiaky ddme na tanier a
prelejeme omackou.

Chilli con carne

Ingrediencie: 400 g mletého hovadzieho masa
1 plechovka fazul
200 g cibule
1 plechovka ldpanych paradajok
1 strucik cesnaku
rastlinny olej
1 odmerka vyvaru (najlepsie
hovadzieho) sol
¢ierne korenie
chilli
cukor alebo horka ¢okolada rasca
citrénova kora

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejeme cca lyZicu oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapneme
program - Restovani. Na zahriatom oleji orestujeme dozlatista cibulu pokrajanu na kusky. Potom priddme mleté
maso s cesnakom. Mdso nechame zatiahnut. Do hrnca pridame fazulu a paradajky z plechoviek a podla chuti
prisypeme sol a korenie — Cierne korenie, rascu, chilli, citrénovid kéru. Nakoniec ochutime trochou cukru alebo
kvalitnou horkou ¢okoladou. Podla potreby dolejeme eSte 1 odmerku vyvaru. Nezabudneme pravidelne miesat.
Vypneme program -Restovani. Hrniec zavrieme tlakovym vekom. Spustime program - Fazole / Chilli - 12 mindt. Po
dokonceni programu odstranime veko a chilli eSte dokladne premiesame. Chilli con carne mézeme podavat s
chlebom alebo s ryZou.
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Hovadzi gulas

Ingrediencie: 500 g hovadzieho masa
(mocingu, krku alebo predného) 200 g cibule
pokrdjanej na kusky 1 paradajkovy pretlak
1 strucik cesnaku
rastlinny olej (alebo lyZica masti) 3 odmerky
vyvaru
(najlepsie hovadzieho) 1 lyZzica muky
sladka mletd paprika
sol
Cierne korenie rasca
majoran

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejeme cca lyZicu oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapneme
program — Restovani. Po chvilke sa olej zahreje, orestujeme cibulu dozlatista. Potom pridame kusky masa s
cesnakom. Mé&so nechame zatiahnut. Posypeme mletou paprikou a mukou, dobre premiesame, postupujeme
rychlo, aby paprika nezhorkla. Podla chuti priddme sol a korenie — ierne korenie, rascu, majoran. Dolejeme 3
odmerky vyvaru. Nezabudneme pravidelne miesat. Vypneme program - Restovani. Hrniec zavrieme tlakovym
vekom. Spustime program - Maso / Duseni (alebo Hovézi) - 30 (35) minat. Po dokoncéeni programu odstranime veko
a dokladne premieSame. Gulas na tanieri ozdobime cibulou pokrajanou na kolieska . Ako prilohu zvolime knedlu
alebo chlieb.

Dusené fazule s idenym mdsom
Ingrediencie:
e 1 kus ddeného mésa, 1 - 1,5 kg (s kostou)
e 500 g susenych fazal
o 4 stredne velké cibule
e 2 mrkvy
e 2 masité papriky
e 1 Cervend paprika kapia
e 2lyZice oleja
e Sol (podla chuti)
e Mleté korenie (podla chuti)
o 2 lyzicky sladkej mletej papriky
e 1 lyzica pikantnej paprikovej pasty
e 300 ml paradajkového pretlaku
e jeden zvazok petrzlenovej viiate

Sposob pripravy:

Vo vnutornej nddobe multicookera na oleji orestujte nadrobno nakrdjanu cibulu na programe Saute (restovanie).
Po 5 minutach pridajte nakrajané papriky a restujte, kym zelenina zosklovatie. VSetko restujte asi 15 minut
s otvorenym vekom. Potom vypnite pristroj (Start/Stop) a pridajte zvysok ingrediencii. Pridajte 1 — 1,2 | vody.
Pozor! Neprekracujte znacku MAX na hrnci! Zavriete a utesnite veko podla navodu na poutzitie.

Naprogramujte hrniec na funkciu Beans/Chili, tlak ,HIGH”, na 60 minut. Po uplynuti ¢asu uvolnite tlak podla navodu
a pridajte nadrobno nasekanu petrzlenovu vniat.
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Gulasik z hydinovych zaludkov a srdiecok

Ingrediencie (na 4 porcie):

1 kg hydinovych Zaludkov a srdiecok
5 stredne velkych cibul

2 masité papriky

1 cervena paprika kapia

2 lyzice oleja

sol (podla chuti)

mleté korenie (podla chuti)

1 lyzicka mletej sladkej papriky |

[ ]

e jeden zvazok petrzlenovej viiate

e 150 ml paradajkového pretlaku
Sposob pripravy:

Vo vnutornom hrnci multicookera orestujte nadrobno nakrajanu cibulu na programe Saute (restovanie). Po

5 mindtach pridajte nakrajané papriky a restujte, kym zelenina zosklovatie. VSetko restujte asi 15 minut
s otvorenym vekom. Pridajte Zaludky a srdiecka a restujte, kym sa zatiahnu. Nakoniec pridajte zvysok ingrediencii
(sol, korenie, mletl papriku a paradajkovy pretlak). Zalejte maximalne 100 ml vody. Pozndmka! Nie je nutné
pridavat viac tekutiny, pretoze zelenina a méaso pustia vodu. Zavriete a utesnite veko podla navodu na pouzitie.
Naprogramujte hrniec na funkciu MEAT/STEW, tlak ,,HIGH". na 60 minut.

Po uplynuti ¢asu uvolnite tlak podla navodu a pridajte nadrobno nasekanu petrzlenovu viat.

Maslové kurca

Ingrediencie: 2 lyZice masla (moZno pouzit olej)

1 mald Cervena cibula pokrajana na platky

1 lyZica Cerstvého zazvoru (alebo 1 ¢ajova

lyZicka v prasku)

2 lyZice zmesi korenia Garam masala (indické

korenie)

1 lyZicka soli

1 $alka (250 ml) kuracieho vyvaru (alebo vody)

3 lyZice paradajkového pretlaku 4 kusy

mrazenych kuracich pfs

1% salky (400 ml) konzervovanych drvenych paradajok
3 struciky cesnaku, jemne posekaného (alebo suseny cesnak v prasku)
1/3 salky (85 ml) smotany

3 vetvicky koriandra jemne posekaného (na ozdobu)

Postup:

Hrniec s pripravenou vnutornou nadobou predhrejeme stlacenim programu - Restovani. Do predhriateho hrnca
priddme jednu polievkovu lyZzicu masla a cibulu a restujeme (asi 4 minuty). Posypeme zazvorom, 1 lyZicou korenia
Garam masala, solou a vietko dobre premiesame. Zalejeme kuracim vyvarom alebo vodou a opat premiesame. Do
hrnca vloZime mrazené kuracie prsia. Na madso pridame paradajkovy pretlak a zalejeme drvenymi paradajkami -
nemieSame. Vsetko posypeme zvyskom zmesi Garam masala - nemieSame. Zavrieme veko a ventil nastavime na
varenie. Varime 5-7 minut pri vysokom tlaku programu - DrlibeZ. Po ukonéeni ¢asu varenia otvorime tlakovy hrniec,
uvolnime tlak pomocou ventilu na veku. Jemne vmieSame cerstvy cesnak, smotanu a poslednu lyZicu masla.
MobzZeme podavat s ryZzou, mrvenickou alebo kuskusom.
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Morské plody

. Udaje nizsie st len informativne a mozno ich menit podla vasich preferencii.
. Morské plody varte vidy minimalne s 1 — 3 odmerkami tekutiny.
. Cas varenia sa moéZe ligit podla kvality a mnoZstva potravin.
. Ak je to mozné, pouZite stojan na varenie.
Druh Doba varenia
Sklabky 3-5
Kraby 3-5
Homar 3-5
Musle 3-5
Krevety 2-3
Ryba 7-8
Rybi 7-8
Strukoviny
o Udaje nizsie st len informativne a mozno ich menit podla vadich preferencii.
o Strukoviny vZdy varte s dostato€nym mnoZstvom tekutiny.
o Strukoviny je dobré namocit na noc do vody, hrniec vak umozriuje varit strukoviny aj bez namocenia.
V takom pripade treba pridat ¢as varenia.
o Pri programe - Lusténiny (strukoviny) nikdy neplfite hrniec viac neZ do polovice objemu (znacka %).
. Cas varenia sa moéze ligit podla kvality a mnoZstva potravin.
Druh Doba varenia
Séja 12 -15
Cierna fazula 6-9
Cicer 14 - 17
Sosovica 6-9
Hrasok 13-16
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Baba Ganoush

Ingrediencie: 4 lyzZica olivového oleja
2 baklazany
2-3 neollpané struciky cesnaku,
1 oldpany strucik cesnaku
1 lyzicka soli
¥ salky (125 ml) vody
1 citrdn, stava (cca % Salky citrénovej stavy) 1 lyZica
Tahini (sezamova pasta)
% Salky Ciernych oliv, zopar si ich nechame na ozdobu
zopar vetviciek ¢erstvého tymianu (alebo 1 lyZica suseného tymianu)
extra panensky olivovy olej

Postup:

Baklazan olupeme tak, aby trocha Supky zostalo, kvoli chuti a farbe. Vykrojime zopar koliesok, aby sme nimi pokryli
dno hrnca, zvySok posekdme nahrubo. V predhriatom hrnci program - Restovani zahrejeme olivovy olej, opatrne
rozmiestnime kolieska baklazana a 5 minut restujeme. Priddme neolUpané struciky cesnaku. Potom baklazan
obratime, priddme zvySok posekaného baklazana, sol, vodu a zavrieme veko hrnca. Varime 5 minut pri vysokom
tlaku programu - Lusténiny. Po ukonceni ¢asu varenia hrniec otvorime. Nadobu vyberieme z hrnca a vyvar zlejeme.
Vyberieme striciky cesnaku a odstranime z nich Supku. Priddme Tahini, citronovu $tavu, varené a nevarené struciky
cesnaku a Cierne olivy. Pripravime si tyCovy mixér a vSetko dokladne rozmixujeme. Naservirujeme do misiek,
posypeme tymianom, zvy$nymi ¢iernymiolivami, pokvapkame olivovym olejom a mézeme servirovat.

Mamaliga

Ingrediencie: \

e 150 g kukuri¢nej muky

e 800 ml vody

e  Pol lyzicky soli

e 50 g masla, pripadne parmezan

o Mamaliga pripravend podla vyssie uvedeného
pomeru ingrediencii bude trochu maksia
a krémovejsia, podla vlastnych preferencii moézete
na zahustenie pridat kukuriénd muku.

Sposob pripravy:
Do vnutorného hrnca multicookera dajte kukuriénd muaku, sol’a vodu a miesajte, kym sa ingrediencie nespoja.
Nastavte program ,,Stew” na 15 — 20 minut bez veka. Po tom, ¢o sa zane zmes varit, ju stile miesajte, aby sa

netvorili hrudky. Po skonceni programu multicookera pridajte k zmesi maslo a strdhany parmezan a dobre
premiesajte.
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Recept na fazulové lusky na smotane

Ingrediencie na 4 porcie:

e 800 g zelenych fazuliek
e 1 velkd cibula

e 1 Cervena paprika

e 1 nastriuhand mrkva

e 3 struciky cesnaku

e 4 lyZice olivového oleja
e 1 a pol lyZicky soli

e 1 lyzZicka Cervenej mletej papriky
e 600 ml vody
e 1/2 zvazku petrzlenu

Na smotanovu omacku:
o 2 lyzZice muky

o 2 lyZice vody

600 g 20 % smotany
1/4 lyZicky korenia

Spo6sob pripravy:

Dajte rozohriat 4 lyZice olivového oleja, pridajte nadrobno nakrajanu cibulu a restujte 2 — 3 minuty, potom pridajte
cesnak, nastrihani mrkvu a papriku. V tomto kroku pouZzite funkciu Saute (restovanie) s otvorenym vekom.

K orestovanej zelenine pridajte korenie. Miesajte rychlo, aby sa mletd paprika nepripalila. Po niekolkych sekundach
prilejte hrnéek vody a pridajte zelené fazulky. Trochu premiesSajte a pridajte zvySok vody. Zavriete a utesnite veko
podla ndvodu na pouZitie. Naprogramujte hrniec na funkciu Meat/Stew na 18 — 20 minut.

Omacka:
Do misky dajte muku s vodou a dobre premiesajte. Pridajte smotanu a miesajte, kym sa ingrediencie nespoja. Pridajte
korenie.

Medzitym po uplynuti 18 — 20 minut uvolnite tlak v hrnci podla navodu. Za stdleho miesSania k smotanovému zakladu
pridajte cca 2 — 3 naberacky horicej omacky z hrnca — pomaly, aby sa smotana nezrazila. Potom smotanovym
zdkladom zalejte fazulky a nechajte varit 5 minat na funkcii Saute (restovanie) s otvorenym vekom.

Nakoniec pridajte nadrobno nesekanu petrzlenovi viat.

Hummus

Ingrediencie: 180g suchého cicera alebo na noc namoceného 1l vody
1 bobkovy list
1 strucik cesnaku
2 lyZice Tahini (sezamova pasta)
1 citrén, stava (cca 3 lyzZice stavy z citrona)
% lyzi¢ky drvenej rasce
% lyzicky morskej soli
1 bylka petrzlenu jemne posekaného 1 stipka mletej cervenej papriky
extra panensky olivovy olej

Postup:

Cicer oplachneme a vloZzime do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou, prilejeme vodu a priddme bobkovy list.
Zavrieme a zaistime veko hrnca. Varime v hrnci s tlakovym vekom cca 18 minut pod vysokym tlakom programu -
Lusténiny. Po ukonceni ¢asu varenia hrniec otvorime. Pockdme 10 minut, nez klesne tlak. Vyvar zlejeme do misky,
Cast vyvaru budeme este potrebovat. Z hrnca vyberieme zopar gul6¢ok cicera na ozdobu a odloZzime ich bokom. Cicer
v hrnci nechdme vychladndt (cca 30 minit) a vyberieme bobkovy list. Pripravime si ty¢ovy mixér alebo vychladnuty
cicer ddme do kuchynského robota. Pridame % $alky zliateho vyvaru, ktory sme si odloZili bokom, Tahini, citrénovu
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$tavu, rascu a Cerstvy stricik cesnaku. Vsetko rozmixujeme do krémovej konzistencie. Podla potreby prilejeme este
trochu zliateho vyvaru a osolime. Znova dobre premieSame. Takto pripraveny hummus ozdobime gul6ckami cicera,
ktoré sme vybrali z hrnca. Pokvapkame olivovym olejom a posypeme mletou ¢ervenou paprikou, priddme posekany
Cerstvy petrzlen a mbéZeme podavat.

Cicerové curry

Ingrediencie: 1 lyZica rastlinného oleja
1 stredne velka cervena cibula, posekana
2 lyzice zmesi korenia Chana masala 1 lyZica
suseného mletého cesnaku
1 lyZica Cerstvého postrihaného zazvoru 1 salka (250

ml) suseného cicera, namoceného na noc do vody
1 salka (250 ml) vody

400 g pokrajanych paradajok v plechovke 1 lyZi¢ka
morske;j soli

Postup:

Do kosika dame 4 $alky ryZe a vodu. Do predhriateho hrnca, program - Restovani, priddme olej a oprazime na rnom
cibulu (cca 7 minat). Pridame korenie Chana masala, cesnak a zazvor. Nalejeme vodu, priddme cicer, paradajky v
plechovke a dobre premiesame. VloZzime kosik s ryZou a vodou. Zavrieme veko a ventil nastavime do polohy
varenia. Varime 20 minut pri vysokom tlaku programu - Lusténiny. MoZeme ozdobit cibulou a do misky vedla
mobzeme dat akykolvek biely jogurt a podavame.

v

Ryza

Ingrediencie: ryzZa
voda

Stipka soli '
Postup:

Do vnutornej nadoby priddme ryzu a vodu v pomere 1:2. Pouzijeme odmerku. Jedna porcie ryZe je cca pol
odmerky. Hrniec zavrieme tlakovym vekom a stla¢ime program - RyZze — 12 minut. Po uplynuti doby programu
opatrne vypustime paru a potom otvorime veko. RyZa je pripravend naservirovanie.

Rizoto

Ingrediencie: 2 odmerky ryZe na rizoto
(Carnaroli,Vialone Nano, Arborio) 100 g cibule
1 lyZica olivového oleja 4
odmerky vyvaru
(najlepsie kuracieho alebo zeleninového)
2 odmerky suchého vina
2 lyZice masla
% odmerky parmezanu
bazalka

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou naddobou nalejeme cca lyZicu oleja a priddme lyZicu masla. Zapneme program -
Restovani. Na rozohriatom oleji orestujeme cibulku, prisypeme ryZzu a miesame. RyzZu tiez chvilku restujeme.
Zalejeme vinom, chvilku povarime, aby alkohol z vina vyprchal. Vsetko zalejeme vyvarom. Pomer ryzZe a vyvaru
by mal byt 1:2. Zavrieme tlakové veko. Nastavime program - Rizoto alebo RyZze - 30 minut. Po ukonceni
programu vypustime paru a hrniec opatrne otvorime. Do este teplého rizota vmieSame parmezan a druhu lyZicu
masla. Ochutime bazalkou, pripadne osolime.
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Pehava ryza

Ingrediencie: 1% 3alky (340 g) suchej ryze basmati,
preplachnut
Slyzic (70 g) quinoy (ervenej alebo ¢iernej), oplachnut
334alky (750 ml) vody

Postup:
Do hrnca vsypeme ryZu, quinou a vodu. Zavrieme veko a ventil

nastavime do polohy varenia. Varime 3 minuty
pod vysokym tlakom. Po uplynuti doby varenia hrniec otvorime, obsah premiesame a mdzeme podavat.

Zelenina
Druh zeleniny Doba varenia
Spargla 2-5
Fazula 5
Fazula mald 2-3
Repa celd 23
Brokolica 3
RuZic¢kovy kel 5
Mrkva 5
Karfiol 3-5
Kukurica cela 4
Kel 2-3
Zemiaky kusky 7
Zemiaky
Dyna kusky 8
. Udaje nizsie st len informativne a mozno ich menit podla vasich preferencii.
o Zeleninu vZdy varte minimalne s 1 — 2 odmerkami tekutiny.
. Cas varenia sa moéze ligit podla kvality a mnoZstva potravin.
o Pridajte 1 — 2 minuty, ak je zelenina mrazena.
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Cestoviny penne

Ingrediencie: cestoviny penne
voda
vacsia Stipka soli

Postup:
Do vnutornej nddoby ddme cestoviny a vodu v pomere 1 : 2. PouZijeme odmerku. Jedna porcia cestovin je cca jedna
odmerka. Hrniec zavrieme tlakovym vekom a stlacime program - RyZe — 5 minut. Po skonceni programu opatrne
vypustime paru a potom otvorime veko. Cestoviny su pripravené na servirovanie.

Pozn. Mozno pouzit akykolvek druh cestovin, treba viak dbat na dostatok vody v hrnci, aby cestoviny boli vidy
ponorené vo vode.

Vajcia

Ingrediencie: vajcia
voda

Postup: ‘ &,

Do vnutornej nddoby nalejeme 2 odmerky vody. VloZzime stojan,
na ktory umiestnime nami zvoleny pocet vajec. Zavrieme tlakovym vekom a stlacime program - Vejce. Dobu varenia
nastavime podla toho, aké vajcia chceme pripravit:

3 minaty............ vajcia namakko

4 mindty............ vajcia na hnili¢ku

5 minut.............. vajcia takmer natvrdo
6 minut.............. vajcia natvrdo

Ovsena kasa

mlieko
1 polievkova lyZica medu Stipka soli

\
Ingrediencie: ovsené vliocky ‘
\

Postup:
Do vnutornej nadoby hrnca postupne priddme mlieko, med, Stipku soli a vloc¢ky. Na jednu porciu pocitame 1
odmerku vlociek a 2 odmerky mlieka. Vzniknutd zmes premieSame. Hrniec zavrieme tlakovym vekom a zapneme
program - Ovesnd kase — 15 minut. Po skonceni programu kasu premiesame a poddavame s oblUbenym druhom
ovocia.
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Dezerty

Vanilkovy puding

Ingrediencie: 2 vajcia
1 odmerka vody
1 a % odmerky mlieka 3 — 4 lyzice
cukru (podla chuti)
Stipka soli
¢ajova lyZicka vanilkového extraktu

Postup:

V pripravenej miske postupne zmieSame vsetky ingrediencie, mlieko vlejeme az nakoniec. Vsetko dokladne
premiesame. Pripravime si malé misky na puding a do polovice ich naplnime zmesou.

Do hrnca vloZime stojan, nalejeme dve odmerky vody. Na stojan umiestnime misky s pudingom a zavrieme tlakové
veko. Spustime program - Dezert - 5 minut. Po dokonceni misky opatrne vyberieme a puding nechame vychladndt.
Pri servirovani m6zeme doplnit ovocim a sfahackou.

Cheesecake
Korpus : 1balenie maslovych susienok
100 g masla ‘
Cesto: 250 g tvarohu

1 balenie kyslej smotany (200 g) 1 balenie
mascarpone (250 g)

1 vajce

2 lyZice medu vanilkova aréma

papier na pecenie |

Postup:
Valc¢ekom rozdrvime vo vrecusku susSienky a v pripravenej miske ich dékladne zmieSame s maslom, aby vzniklo
cesto. V miske zmieSame zvy$né ingrediencie a robotom alebo ru¢ne ich vymieSame do zmesi. Do vnutorného
hrnca si pripravime papier na pecenie - papier mdze dosahovat do polovice hrnca! Ten najprv pokladieme
pripravenym cestom — vytvarujeme korpus. Na korpus nalejeme zmes. Hrniec zavrieme tlakovym vekom.
Zapneme program - Dezert - 35 minut. Po uplynuti programu hrniec opatrne otvorime. Cheesecake p6jde lahko
vyklopit vd'aka papieru na pecenie. Hotovy dezert mdzeme ozdobit sfahackou a obltibenym ovocim.

Domaci jogurt
Ingrediencie: 1| ¢erstvého mlieka
2lyZice jogurtu s aktivnou kultdrou

Postup:
Podla navodu hrnca program Jogurt.
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Teplovzdusna rura - ARIO

. V hrnci majte vzdy pred zaciatkom varenia pripravenu vnutornd nddobu —vnutorny hrniec.

. Pozor na rozohriate Casti hrnca pri manipulacii pred, pri aj po vareni —vnutorna nadoba, kosik stojany,
vsetko je velmi horuce.

. Pozorne si precitajte navod na pouzivanie.

o Ak je v navode "pouzit predhrievanie", rdru najprv na 5 minat zapnite na 200 °C.
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Kuracie rezne

Ingrediencie: 750 g kuracich prs
1 vajce
100 ml piva
2 odmerky hladkej muky 3 odmerky
struhanky sol
olej v spreji

Postup:

Maso umyjeme, pokrajame na 1 cm Siroké platky, jemne naklepeme a osolime. Celé vajcia zmieSame s pivom a
jemne vysfahame. Platky masa obalime v trojobale (muka, vajicko s pivom, strihanka). Jednotlivé rezne jemne
postriekame olejom v spreji. Potom ich vloZime do fritovacieho kosika, m6zeme ich davat aj na kolmé steny kosa,
vyuzije sa tak rovnomerné prudenie horiceho vzduchu v nddobe. Na veku - rdre zapneme program Maso (symbol
kurca) — 16 minat na 180 °C. Po uplynuti 8 minut veko odklopime, chfiapkou vyberieme kosik a rezne otocime.
Potom nechame dokoncit program. Hotové rezne mbzeme servirovat napriklad s kyslou uhorkou a chlebom.

Hamburger z morcacieho masa

Ingrediencie: 750 g mletého morcacieho masa
1 cibula
2 struciky cesnaku
1 celé vajce
120 g struhaného syra
3 odmerky strahanky
sol, ¢ierne korenie, ligurcek (Cerstvy
alebo suseny), korenie podla vlastnej
chuti olej v spreji

Postup:

Mleté maso osolime, okorenime, pridame bylinky a korenie podla vlastnej fantazie. Cibulu s cesnakom pokrajame
nadrobno, priddme maso, ostatné suroviny a vSetko zmieSame dohromady. Vytvarujeme pozadovany tvar (placky,
valceky). Pre lepSiu manipuldciu si ruky navlhéime vodou, aby sa na ne nelepilo maso. VloZzime do fritovacieho
kosika tak, aby horuci vzduch mohol okolo pokrmu pradit rovnomerne, zapneme program Maso (symbol kurca) —
10 minut na 180 °C . Hamburgery mbzeme servirovat v Zemli so zeleninou alebo s varenymi zemiakmi.

Pecené kurca v teplovzdusnej rure
Ingrediencie: celé kurca
sol' maslo

Postup:

Chladené alebo rozmrazené kurca dokladne osolime zo vsetkych stran a
vloZzime na pripraveny stojan na pecenie (prsia smerom dolu). Stojan s
kuréatom potom dame do hrnca a priklopime vekom —rdrou. Nastavime
program

Maso (symbol kurca) — 180 °C na 40 minut. Po uplynuti nastaveného ¢asu rura ohlasi koniec. Pre dosiahnutie
chrumkavej korky zo vSetkych stran kurca v stojane opatrne otocime (! pozor na rozpaleny vnutorny hrniec a stojan!
) a zapneme program Maso (symbol kuréa) — este na 200 °C a nastavime 2 minuty. Potom je kuréa hotové a zo
vSetkych stran ma krdsne zlatisti chrumkavu korku.
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Pecené kotlety

Ingrediencie: cerstvé kotlety

sol
¢ierne korenie rasca

Postup:

Cerstvé bravéové kotlety jemne naklepeme, zlahka ich potrieme z oboch stran olejom, osolime, okorenime a
ochutime Stipkou rasce, méZzeme pokvapkat citrénom. Kotletami vylozime kosik (nevadi, ak sa budu prekryvat a kosik
vloZzime do hrnca, na ktory nasadime veko - rdru. Zapneme program Maso (symbol kurca) — 180 °C a nastavime 12
minut. Po skonceni programu vyberieme z hrnca a podavame napriklad s hranol¢ekmi alebo inou oblUbenou
prilohou.

Domace hranolceky

Ingrediencie: zemiaky
Stipka soli
1 ¢ajova lyzicka oleja

Postup:
Zemiaky umyjeme (mdzeme, ale nemusime zbavit Supiek) a pokrajame noZom alebo krdjaéom na rovnaké
hranolceky. V miske ich pokvapkdme olejom a premieSame. Hranoléeky vloZzime do vnutorného hrnca, zavrieme vekom
- rirou a zapneme program Cerstvé hranoléeky (symbol hranoléeky) - 30 min. na 160 °C. Po 15 minttach veko
odstranime a hranoléeky oto¢ime. Opat zapneme program Cerstvé hranoléeky (symbol hranol¢eky) — tentoraz uz
len 15 min. na 160 °C. Hotové hranol¢eky potom v miske premieSame so Stipkou soli.

Kuracie palicky

Ingrediencie: kuracie palicky Stipka soli
grilovacie korenie— podla chuti
(najlepsie bez soli)
1 ¢ajova lyZicka oleja

Postup:

Chladené kuracie palicky v miske osolime, okorenime
grilovacim korenim a pokvapkdame

olejom. Vsetko dobre premiesame. VloZime do fritovacieho koSika, zavrieme veko - rdru a nastavime program
Kuracie pali¢ky (symbol palicky) — na 22 minuat pri 200 °C. Po skonceni programu su palicky hotové. Budete
prekvapeni ich $tavnatostou.

Francuzsky QUICHE

Cesto: 175 g hladkej muky
75 g masla ‘
2 lyZice studenej vody 1 lyZicka soli
Naplin : 250 g anglickej slaniny 175 g
Cedaru
1 cibula
4 vajcia
250 ml smotany na Slahanie (31 %)
sol
Cierne korenie muskatovy
oriesok
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Postup

V miske najprv urobime cesto z hladkej muky, roztopeného masla, studenej vody a soli. Na dno vnutorného hrnca
dame papier na pecenie — papier ddme iba na dno, maximalne do polovice hrnca! Na papier rozprestrieme cesto,
aby vznikol korpus. Na panvici oprazime slaninu s cibulfou, prebyto¢ny tuk zlejeme. Zmes nanesieme na korpus. V
miske zmieSame zvysSné ingrediencie — ¢edar, rozklepnuté vajcia, smotanu, sol, ¢ierne korenie a muskatovy orieSok
podla chuti. Vnutornu nddobu vloZime do hrnca a zavrieme vekom — rdrou. Nastavime ru¢ne program na 22 minut
pri 180 °C. Po skonceni programu opatrne odstranime veko, chiiapkami vyberieme hrniec a kola¢ vyberieme na
tanier.

Dezerty

Medovnikové muffiny

Ingrediencie: 1 hrncek muky
% hrnceka vlazného mlieka 1 lyZica
oleja
1 lyZica medu
1 lyZica kakaa
1 lyZica medovnikového korenia 1 vajce
% vrecuska kypriaceho prasku

Postup:

V miske dokladne zmieSame vsetky ingrediencie, aby nevznikli Ziadne hrudky. Pripravime si papierové kosicky na
muffiny, ktoré z 2/3 naplnime cestom. Do hrnca sa podla velkosti vojde naraz cca 4 — 5 muffinov. Hrniec zavrieme
vekom — rdrou - a rdru zapneme rucéne na 15 minut a 200 °C. Upedené muffiny mdzeme ozdobit $lahackou, poliat
¢okoladou alebo potriet marmeladou.

Kolac z ovsenych vlociek s marhulami

Ingrediencie: 3 odmerky ovsenych viociek
1 zrely bandn
1 celé vajce
1 polievkova lyZica struhaného kokosu
1 kdvova lyzicka Skorice
4 marhule bez késtok, rozkrojené na polovice papier na
pecenie

Postup:

Vidlickou roztlacime banan, priddame vlocky a vajce. Pokvapkame citronovou $tavou, priddme Skoricu, kokos a
kosik, a cesto hrubé cca 0,5 cm nanesieme v tvare kruhu na papier. Cesto pokladieme polovicami marhul a takto
pripraveny kolac vlioZzime spolu s papierom do vnutornéhohrnca

— papier mdze dosahovat do polovice vysky hrnca! Priklopime veko - rdru. Riru naprogramujeme rucne na 15
minut a 155 °C. Po upeceni chriapkami vyberieme fritovaci kosik. Kola¢ mézeme poliat javorovym sirupom,
pocukrovat praskovym cukrom a ozdobit sfahackou.
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Rdru mozno pouzit na pecenie réznych pokrmov:

MIN-MAX Cas (min .) TEPLOTA (°C) Dalgie
Pokrm mnozstvo (g) informécie
Zemiaky a hranolceky
Tenké mrazené 350 - 600 15-16 200
hranoléeky
Hrubé mrazené 350 - 600 15-20 200
hranoléeky
Domace hranolceky 10-16 200 Pridaj lyzicku
oleja
Gratinované zemiaky 450 15-18 200
Maso a hydina
Steak 100 - 500 8-12 180
Bravcové kotlety 100 - 500 10-14 180
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Klobasky 100 - 500 13-15 200
Kuracie palicky 100 - 500 18- 22 180
Kuracie prsia 100 - 500 10-15 180
Pochutiny
Kuracie nugetky 100 - 500 4-17.5 200 Pouzit
predhrievani
Rybie prsty 100 - 500 6-10 200 Pouzit
predhrievani
Cibulové kruzky 450 15 200 Pouzit
predhrievani
Plnena zelenina 100 - 500 10 160
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Meleg levegds siité - CUCO és ARIO

o FGzés elStt mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy az edénybe be van-e helyezve a belsé tartdly — belsé
f6z6edény.

e Figyelem! A f6z6edény egyes elemei — a belsé tartaly, kosar, allvanyok — f6zés el6tt, kozben és a fGzés
befejezése utan is forrok!

e Figyelmesen olvassa el a hasznalati Utmutatét!

o F@zés el6tt mindig ellendrizze, hogy a nyomasfedél szelepe megfelel6 pozicidban van-e.

e Ha aszelep megfelel6 pozicidban van, és ennek ellenére f6zés kdzben nagyobb mértékben szivarog a g6z
vagy a viz, kapcsolja ki a f6z6edényt, és ellendrizze a szelep bels6 tomitését.
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Levesek
o Akedvenc leveseit a f6z6edény segitségével most rendkiviil gyorsan és konnyen készitheti el!
e Olyan hozzavaldk, mint arizs, tészta vagy kiilonb6z6 magok hajlamosak a habzasra, ezért tartsa be a hasznalati
Utmutatdban leirtakat! Ezen hozzavaldkat csak a nyomas alatti f6zés befejezése utan adja hozza az
elkészitendé ételhez.

Brokkoli krémleves

Hozzavaldk: 1 ev6kanal olivaolaj
1 fehér hagyma, durvara vagott
500 g brokkoli, durvara vagott
3 kozepes burgonya, durvara vagott
4 csésze (1l) zoldséges alaplé
2 teaskanal s
2 gerezd foghagyma, szétnyomva
1 csésze (250 ml) zsiros tej
1 tedskanal dijoni mustar

Elkészités:

A f6z6edényt el6melegitjik - a ,Saute (Hirtelen siités)” program bekapcsolasaval. A f6z6edénybe beletessziik az
olivaolajat és a hagymat, és hirtelen megpiritjuk. Hozzdadjuk a brokkolit, burgonyat és a sét. Alaposan 6sszekeverjiik,
beledntjik a zoldséges alaplét. Lezarjuk a fedelet és a szelepet f6zés pozicidba allitjuk. Magas nyomds alatt 5 percig
f6zzik —a ,, Soup (Leves)” programon. A f6zési id6 letelte utdn a szelep segitségével elengedjik a nyomast és kinyitjuk
a nyomasedényt. A leveshez hozzdadjuk a foghagymat, a mustart és hozzadntjik a tejet. A levest 6sszeturmixoljuk
botmixerrel és talalhatjuk!

Zoldséges leves

Hozzavaldék: levescsont
(sajat izlése szerint — sertés, marha, csirke,
fustolt)
leveszoldség
(mélyh(itott vagy friss)
viz
egy csipetnyi sé
fliszerek — babérlevél, egész bors,
szegflbors
z6ldfliszerek — ajanljuk a lestyant, a petrezselyemzoéldet

Elkészités:

A bels6 edénybe egymas utan beletessziik a csontokat, zoldséget (ha friss zoldséget haszndalunk, akkor el&szor tisztitsuk
meg és mossuk le), fliszereket, zoldfliszereket és egy csipetnyi sot. Hozzadntjik a vizet. Figyelem — a viz mennyisége a
belsé edény maximum 2/3-ig érjen! Lezérjuk a fedelet és bedllitjuk a ,Soup (Leves)” programot — 15 percre. Az elkésziilt
alaplét szitan keresztil atontjik egy edénybe, hozzdadjuk a megf6z6tt, szitdn maradt zéldségeket, hozzatehetjiik a
csontokrol leszedett hust, izlés szerint izesithetjik. Az elkésziilt levesbe beletehetjiik a f6tt levestésztat.
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Husok
e Az aldbbi adatok csak tajékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint mddosithatok.
e A hust mindenkor minimum 1 — 3 méréedény mennyiség(i vizzel f6zze!
o Afb6zés ideje az alapanyagok mindségétsl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

Hus fajtaja F6zési id6 (perc)
Marhaszegy 38-42
Dardlt marhahus 13-18
Sertés pecsenye 43-47

Sertés oldalas 18

Baranyhus 42-45
Egész csirke 15-18
Darabolt csirkehus 12-15

Sertés tarja gombaval

Hozzavalék: 500 g sertés tarja
200 g voéréshagyma
1 gerezd foghagyma
1 ev6kanal névényi olaj
2 mérGedény alaplé
(csirkehus alaplevet ajanljuk)
1 ev6kanal liszt
sé
bors
komény
1 mérSedény szaritott gomba

Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntink kb. egy ev6kanal mennyiségli olajat, hogy az olaj ellepje az edény aljat. Bekapcsoljuk
a ,Saute (Hirtelen sités)” programot. Az olaj gyorsan felmelegszik, ekkor hirtelen megsiitjik a kockakra vagott,
megsodzott és megborsozott sertés tarjat. Megvarjuk, mig a hds minden oldalon megsiil, kivessziik, az edénybe tesszlink
még kis mennyiségli olajat és megpiritjuk a hagymat. Az aranysargara megpiritott hagymat megszorjuk liszttel,
Osszekeverjlik, visszatessziik a hust, hozzaadjuk a gombat, a 2 méréedény alaplét és egy csipetnyi koményt. Lezarjuk a
fedelet. Beallitjuk a ,,Meat/Stew (Hus / Parolas) vagy Pork/Ribbs (Sertés / oldalas)” programot - 18 percre. A program
befejezése utan kieresztjik a gézt, és évatosan kinyitjuk a f6z6edényt. Sziikség szerint még sézhatjuk, borsozhatjuk.
Az elkészilt hust ratesszik a tanyérra, koretként a fé6z6edényben elkésziilt f6tt rizst ajanljuk.
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Csirkemell kakukkfiivel, burgonyaval

Hozzavaldk: 500 g hiitott csirkemell
200 g voroshagyma
200 g sargarépa
4 burgonya, kb. 1 cm vastag szeletekre
vagva
1 gerezd foghagyma
1 evGkanal olivaolaj
1 mérGedény alaplé
(csirkehus alaplé)

1 méréedény bor
so

fehér bors
kakukkfd

citrom

didnyi vaj

Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntiink kb. egy ev6kandl mennyiségli olajat, hogy az olaj ellepje az edény aljat. Bekapcsoljuk
a ,Saute (Hitelen stités)” programot. Az olaj gyorsan felmelegszik, ekkor hirtelen megsiitjik a nagyobb kockakra vagott,
megsdzott és megborsozott csirkemellet. A hdsdarabokat kivessziik, és a f6z6edényben megmaradt zsiradékhoz
hozzadntjik az alaplevet és a bort, hogy késébb kdnnyen kiszedhet6 legyen. Rovid ideig forraljuk. Hozzaadjuk az
el6z6leg megtisztitott, aprd kockakra feldarabolt voroshagymat és sargarépat. Flszerezziik kakukkfdvel, kicsit varunk,
és a huskockakat visszatessziik. A kosdrba beletessziik a feldarabolt burgonyat, és az allvannyal egyutt belehelyezziik
a f6z6edénybe. Lezarjuk a fedelet. Beallitjuk a ,,Poultry (Baromfi)” programot - 15 percre. A program befejezése utdn
kieresztjik a g6zt, és dvatosan kinyitjuk a f6z6edényt. Az edényfogdk segitségével kiemeljik az allvannyal egyitt a
kosarat, amelyben a burgonya fétt. A martasbdl kivesszik az elkészilt hust. Kapcsoljuk be a ,Saute (Hirtelen sités)”
programot. A martast még egy kis ideig f6zzlik, hogy kevesebb legyen a mennyisége, vajjal és citrommal izesitjlik.
Tetszés szerint még sézhatjuk, borsozhatjuk. A csirkemellet és a burgonyat egymas mellé talaljuk, majd meglocsoljuk
a martassal.

Chilli con carne

Hozzavaldk: 400 g daralt marhahus
1 babkonzerv
200 g voroshagyma
1 hdmozott paradicsom konzerv
1 gerezd foghagyma
novényi olaj
1 mérSedény alaplé
(marhahdus alaplé)
so
bors
chili
cukor vagy étcsokoladé
kémény
citromhéj

Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntink kb. egy ev6kanal mennyiségli olajat, hogy az olaj ellepje az edény aljat. Bekapcsoljuk
a ,Saute (Hirtelen siités)” programot. A felhevitett olajon aranysargara piritjuk a kockakra vagott hagymat. Hozzaadjuk
a dardlt hust és a foghagymat. A hdst megpiritjuk. A f6z6edénybe tessziik a konzerv babot és paradicsomot, tetszés
szerint megfliszerezzik — sé, bors, kémény, chili, reszelt citromhéj. A végén izesithetjik még kevés cukorral vagy

,,,,,,

megkeverni. Kikapcsoljuk a ,, Saute (Hirtelen sités)” programot. Lezarjuk a fedelet. Beallitjuk a ,Beans/Chilli (Bab /

66



Chili)” programot - 12 percre. A program befejezése utan levessziik a fedelet, és a chilit még egyszer alaposan
megkeverjik. A Chilli con carne-t talalhatjuk kenyérrel vagy rizzsel.

Marhaporkolt

Hozzavaldk: 500 g marhahus
(labszar, nyak vagy szegy)
200 g voréshagyma, apro
kockakra vagva
1 sdritett paradicsom
1 gerezd foghagyma
noévényi olaj (vagy evSkanalnyi zsir)
3 méréedény alaplé
(legjobb a marhahus alaplé)
1 ev6kanal liszt
édes fliszerpaprika 6rlemény
so
bors
kémény
majoranna

Elkészités:

A belsé f6z6edénybe beledntink kb. egy ev6kanal mennyiségli olajat, hogy az olaj ellepje az edény aljat. Bekapcsoljuk
a ,Saute (Hirtelen siités)” programot. Az olaj hamar felheviil, ekkor a hagymat aranysargdra megpiritjuk. Hozzaadjuk
a kockakra feldarabolt hust és foghagymat. A hust megpiritjuk. Meghintjiik flszerpaprikaval és liszttel, gyorsan
alaposan 6sszekeverjiik, nehogy a paprika keser( izt kapjon! Sajat izlés szerint megfliszerezziik — sd, bors, kdmény,
majoranna. Hozzadéntilink 3 méréedény alaplevet. Ne feledjik id6nként alaposan megkeverni! Kikapcsoljuk a ,Saute
(Hirtelen sutés)” programot. Az edényt lezarjuk a nyomasfedével. Elinditjuk a ,Meat/Stew (Hus / Parolas) vagy Beef
(Marhahus)” programot - 30 (35) percre. A program befejezése utdn levesszik a fedelet és az ételt még egyszer
alaposan megkeverjik. Tdlalaskor a porkoltet karikdkra vagott hagymdval diszithetjiuk. Kéretként zsemlegombdcot
vagy kenyeret ajanlunk.

Fiist6lt husos parolt bab
Hozzavaldk:
e 1 darab fustolt hus, 1 - 1,5 kg (csonttal)
e 500 g szarazbab
e 4 db kdzepes méretli hagyma
e 2 dbsdrgarépa
e 2 db husos paprika
e 1db piros kapia paprika
e 2 kanal olaj
e S0 (izlés szerint)
o Orolt bors (izlés szerint)
e 2 kiskanadl édes 6rolt paprika
e 1 kanal csipbs paprikakrém
e 300 ml paradicsompuré
e 1 csomag petrezselyemzold

Elkészités menete:

Piritsa meg az olajon a multicooker belsG edényében Saute (resztelés) programon az aprora vagott hagymat. 5 perc
utan adja hozzd a felszeletelt paprikat és folytassa a resztelést, amig a zoldség livegessé nem valik. Resztelje mindezt
kb. 15 percig nyitott fedéllel. Utdna kapcsolja ki a késziiléket (Start/Stop) és tegye bele a tébbi hozzévalét. Oltse fel
1-1,2 I vizzel. Figyelem! Az edényen |évé MAX jelzést ne |épje tul! Zarja le és rogzitse a fedelet a hasznalati Utmutaté
szerint. Allitsa az edényt Beans/Chili funkciéra, ,HIGH“ nyomdsra, 60 perc idStartamra. Az id6tartam lejartat
kovetben csokkentse a nyomast az Utmutatd szerint, majd tegye bele az apréra vagott petrezselyemzoldet.
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Csirke vajasan

Hozzavaldk: 2 ev6kanal vaj (hasznalhat olajat is)
1 kisebb fej lilahagyma, szeletekre vagva
1 evGkanal friss gyombér
(vagy 1 tedskanal szaritott gyombér)
2 ev6kanal ,Garam masala” fliszerkeverék
(indiai flszer)
1 tedskanal s6
1 csésze (250 ml) csirke alaplé
(vagy viz)
3 ev6kandl sdritett paradicsom
4 db mélyh(itott csirkemell
1% csésze (400 ml) apritott paradicsom, konzervben
3 gerezd foghagyma, apréra vagva (vagy szaritott foghagyma)
% csésze (85 ml) f6z6tejszin
3 4g koriander, aprdra vagva (diszitéshez)

Elkészités:

A f6z6edényt — elGkészitett belsé edénnyel egylitt — elémelegitjik a ,,Saute (Hirtelen siités)” program elinditasaval. Az
elémelegitett edénybe tessziink egy ev6kanal vajat, hagymat és megpiritjuk (kb. 4 perc). Meghintjlik gyombérrel, 1
evGkanal ,,Garam masala” fliszerkeverékkel, séval, és mind ezt alaposan 6sszekeverjiik. Beledntjiik az alaplevet vagy
vizet, alaposan Osszekeverjik. Az edénybe betessziik a mélyhitott csirkemelleket. A csirkehdsra raontjik a s(ritett
paradicsomot és az apritott paradicsomot — most ne keverjik meg! Meghintjik a megmaradt ,Garam masala”
fliszerkeverékkel — most se keverjiik meg! A fedelet lezarjuk, a szelepet beallitjuk a f6zéshez. F6zzlik 5-7 percig magas
nyomds mellett, a ,,Poultry (Baromfi)” programra bedllitva. A f6zési id6 lejarta utan kinyitjuk a f{6z6edényt, a fedélen
talalhatd szelep segitségével megsziintetjilk a nyomast. Ovatosan belekeverjiik a friss foghagymat, féz6tejszint és a
megmaradt ev6kanalnyi vajat. Talalhatjuk rizzsel, aproé tésztdval vagy kuszkusszal.

Baromfizuzabadl és szivbol késziilt porkolt

Hozzavaldk (4 adaghoz):

o 1 kg baromfi zlza és sziv

e 5 db kdzepes méretli hagyma
e 2 db husos paprika

e 1 db piros kapia paprika

2 kanal olaj

SO (izlés szerint)

6rolt bors (izlés szerint)

1 kiskanal 6rolt édes paprika
e 1 csomag petrezselyemzéld
e 150 ml paradicsompiiré

Elkészités menete:

Piritsa meg a multicooker bels6 edényében Saute (pdrolds) programon az aprdra vagott hagymat. 5 perc utan
adja hozza a felszeletelt paprikat és folytassa a resztelést, amig a zO0ldség (ivegessé nem valik. Resztelje mindezt
kb. 15 percig nyitott fedéllel. Adja hozza a zUzat és a szivet, majd resztelje mindaddig amig bevonat nem képz&dik
rajtuk. Végiil adja hozza a t6bbi hozzavaldt (sét, borsot, 6rolt paprikat és paradicsompiirét). Ontse fel max 100
ml vizzel. Megjegyzés! Tobb folyadék hozzaadasa nem sziikséges, mivel a zOldség és a hus is vizet enged majd
magabdl. Zarja le és rogzitse a fedelet a hasznélati Gtmutatd szerint. Allitsa az edényt MEAT/STEW funkciéra,
,HIGH” nyomasra, 60 perc id6tartamra.

Az idGtartam lejartat kévetGen csokkentse a nyomast az Utmutatd szerint, majd tegye bele az apréra vagott
petrezselyemzoldet.
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Tenger gyiimolcsei

e Az alabbi adatok csak tajékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint mddosithatdk.
e Atenger gylimodlcseit mindenkor minimum 1 — 3 méréedény mennyiségli vizzel f6zze!
o Af6zés ideje az alapanyagok mindségétsl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

e Ha lehetséges, a f6zéshez hasznalja az allvanyt!

Havelyes fajtaja FGzésiidb (perc)
Széja 12 -15
Tarkabab 6-9
Csicseriborsé 14 -17
Lencse 6-9
Z6ldborsd 13-16

Hiivelyesek

e Az alabbi adatok csak tajékoztatd jellegliek, sajat tapasztalat szerint mddosithatdk.

e A hiivelyeseket mindenkor megfelel6 mennyiség(i folyadékkal f6zze!

e A hilivelyeseket ajanlatos éjszakara vizbe aztatni, azonban a f6z6edény lehet6vé teszi a hiivelyesek
elkészitését megel6z6 aztatas nélkil is. Ebben az esetben a f6zési id6 hosszabb lesz.

e A, Hivelyesek” program haszndlata sordn az edénybe ne tegyen az (rtartalom felét meghaladd mennyiség
alapanyagot (Y-es jelzés).

o Af6zés ideje az alapanyagok mindségétsl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

Hus fajtaja FGzési id6 (perc)
Kagyldfélék 3-5
Rakfélék 3-5
Homar 3-5
Kagyld 3-5
Garnélarak 2-3
Egész hal 7-8
Hal alaplé 7-8
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Baba Ganoush

Hozzavaldk: 4 ev6kanal olivaolaj
2 padlizsan
2-3 gerezd foghagyma, hamozatlan
1 gerezd foghagyma, meghamozva
1 tedskanal s6
% csésze (125 ml) viz
1 citrom leve (kb. % csésze citromlé)
1 evGkanal Tahini (szezdmmagos paszta)
% csésze fekete olivabogyd, néhany darabot tegylink félre a diszitéshez
néhany ag friss kakukkfd (vagy 1 evékanal szaritott
kakukkf)
extra sz(z olivaolaj

Elkészités:

A padlizsdnokat ugy hamozzuk meg, hogy maradjon rajtuk egy kis héj — az iz és a szin miatt. A padlizsan egy részét
karikdkra szeleteljik fel — majd azokat elhelyezziik az edény aljdra, a maradékot nagyobb darabokra vagjuk.
Elémelegitjuk a f6z6edényt, bekapcsoljuk a ,Saute (Hirtelen siités)” programot — felhevitjik az olivaolajat, évatosan
beletessziik a karikakra felszeletelt padlizsant, és 5 percig piritjuk. Hozzatesszlik a hamozatlan foghagyma gerezdeket.
Majd a padlizsan karikdkat megforditjuk, hozzaadjuk a feldarabolt padlizsant, sét, vizet és lezarjuk a fedelet. A magas
nyomads mellett 5 percig f6zzik — a ,Multigrain (Huvelyesek)” programon. A f6zési id6 lejarta utan kinyitjuk a
f6z6edényt. Kiemeljiik a bels6 edényt, atontjik a levet. Kiemeljiik a foghagymat, eltdvolitjuk a héjat. Hozzaadjuk a
Tahini pasztdt, citromlét, a megf6z6tt és nyers foghagyma gerezdeket és a fekete olivabogydkat. El6készitjik a
botmixert, és mindent alaposan 6sszeturmixolunk. Az elkésziilt krémet talkdkba tessziik, megszorjuk kakukkflivel, a
megmaradt fekete olivabogydkkal, meglocsoljuk olivaolajjal és talaljuk.

Hummusz

Hozzavaldk: 180 g szaraz vagy éjszakara bedztatott csicseriborsé
11viz
1 babérlevél
1 gerezd foghagyma
2 ev6kanal Tahini (szezdmmagos paszta)
1 citrom, citromlé (kb. 3 evGkanal citromlé)
¥ teaskanal 6rolt komény
% tedskanal tengeri s
1 petrezselyemzold, finomra vagva
1 csipetnyi piros fliszerpaprika
extra sz(z olivaolaj

Elkészités:

A csicseriborsdt atmossuk és beletessziik a belsé edénybe, hozzadntjlk a vizet, hozzaadjuk a babérlevelet. Az edényt
lezarjuk a fedéllel. A fedéllel lezart edényben 18 percig f6zzlik, magas nyomas mellett, a ,,Multigrain (Hivelyesek)”
programra bedllitva. A f6zési id6 letelte utdn kinyitjuk az edényt. Varunk 10 percig, mig a nyomas lecsdkken. A levet
atontjuk egy tdlkaba, mert annak egy részére még sziikséglink lesz. Kivessziink néhany darab csicseriborsot a
diszitéshez. A csicseriborsét hagyjuk az edényben kih(lni (kb. 30 perc), kivessziik a babérlevelet. ElGkészitjik a
botmixert, vagy a kih(lt csicseriborsét athelyezziik konyhai mixerbe. Hozzdadjuk a kordabban félretett % csésze
alaplevet, a Tahini pasztat, a citromlevet, a koményt és a friss foghagyma gerezdet. Mind ezt 6sszeturmixoljuk, mig
krémes allagi nem lesz. Sziikség szerint hozzdonthetjilk a félretett alaplevet, megsdzzuk. Ismét alaposan
Osszekeverjiik. Az elkészilt hummuszt feldiszitjik az el6z6leg félretett csicseriborséval. Hozzaadunk néhany csepp
olivaolajat, meghintjik 6rolt flszerpaprikaval, frissen aprdra vagott petrezselyemzolddel és talalhatjuk!
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Puliszka

Hozzavaldk: |

e 150 g kukoricaliszt

800 ml viz

Fél kiskanalnyi s6

50 g vaj, esetleg parmezan

o Az ezzel a hozzavalé arannyal készitett puliszka
kissé lagyabb és krémesebb lesz, de kukoricaliszt
hozzdadasaval tetszés szerint besdrithetd.

Elkészités menete:

Tegye a kukoricalisztet, a sét és a vizet a multicooker belsé

edényébe és kevergetve dolgozza 6ssze a hozzavaldkat. Allitsa be 15-20 percre a fedél nélkili ,Stew*
programot. A csomdsodds elkeriilése érdekében f6zés kdzben se hagyja abba a keverést. A multicooker
program lejarta utan adja hozza a keverékhez a vajat és a reszelt parmezant, majd jél keverje el.

d

Csicseriborsos curry

Hozzavaldék: 1 ev6kanal ndvényi olaj ‘
1 kozepes lilahagyma, felapritva
2 ev6kanal ,,Chana masala” fliszerkeverék
1 ev6kanal szaritott 6rolt foghagyma
1 ev6kanal frissen reszelt gyombér
1 csésze (250 ml) szaritott csicseriborsd, éjszakara

Beaztatva
1 csésze (250 ml) viz
400 g feldarabolt paradicsom, konzervbdl
1 tedskanal tengeri sé

Elkészités:

A kosarba tegylink 4 csésze rizst és vizet. Az el6melegitett edénybe — a ,Saute (Hirtelen siités)” programra bedllitva,
beledntjuk az olajat és megpiritjuk rajta a hagymat (kb. 7 perc). Hozzaadjuk a ,Chana masala” fliszerkeveréket, a
foghagymat és a gyombért. Hozzadntjiik a vizet, hozzaadjuk a csicseriborsdt, a konzerves paradicsomot, és mindent
alaposan 0Osszekeveriink. Behelyezziik a kosarat a rizzsel és vizzel. A fedéllel lezart edényben, a f6zési pozicidba
bedllitott szeleppel 20 percig f6zzlik, magas nyomas mellett - a ,,Multigrain (Hlvelyesek)” programra bedllitva. Az
elkészilt ételt diszithetjiik hagymaval, talalhatjuk barmilyen natdrjoghurttal is — kiilon talkaban.
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Tejfolos zoldbab recept

Hozzdavaldk 4 adaghoz:

e 800 g z6ldbab

1 db nagy méretl hagyma

1 db piros paprika

e 1 db reszelt sargarépa

e 3 gerezd fokhagyma

e 4 kanal olivaolaj

o 1 ésfélkiskandl s

e 1 kiskanal 6rolt piros paprika
e 600 mlviz

e 1/2 csomag petrezselyemzold

Tejfélmartashoz:
e 2 kanal liszt
2 kanal viz
600 g 20%-os tejfol
1/4 kiskanal bors

Elkészités menete:

Melegitse fel a 4 kanal olivaolajat, tegye bele és piritsa 2-3 percig az apréra vagott hagymat, majd tegye bele a
foghagymat, a reszelt sargarépat és a paprikat. A Saute (resztelés) funkciot hasznalja ehhez a m(ivelethez nyitott
fedéllel.

Adja hozzd a piritott zo6ldséghez a flszereket. Gyorsan kevergesse, hogy az 6rolt paprika ne égjen le. Néhany
masodperc mulva dntse fel egy csésze vizzel és tegye bele a zoldbabot. Keverje kissé dssze és ontse hozzda a viz
maradékat. Zarja le és rogzitse a fedelet a hasznalati utmutatd szerint. Programozza be az edényt 18-20 perc
idGtartamra a Meat/Stew funkcidra.

Martas:
Tegye tdlkaba a lisztet és a vizet, majd keverje jol Ossze. Adja hozza a tejfélt és keverve dolgozza Ossze az
alapanyagokat. Tegye bele a borsot.

Koézben, ha letelt a 18-20 perc, az Gtmutatd szerint csokkentse a nyomast az edényben. Allandé keverés mellett
tegyen a tejfélos alaphoz kb. 2-3 szed6kanal forrd levet az edénybdl. Lassan adja hozza a levet, hogy a tejfél ne
csomosodjon 6ssze. Ezutan Ontse le a zoldbabot a tejfolos alappal és hagyja 5 percig f6ni a Saute (resztelés) funkcion
nyitott fedéllel.

Végiil tegye bele az aprdra vagott petrezselyemzoldet.

Rizs
Hozzavaldk: rizs

viz
egy csipetnyi s

Elkészités:

A belsé edénybe 1:2 ardanyban tegylink rizst és vizet. Hasznaljuk a méréedényt! Egy adag rizs korilbelll fél
méréedénynek felel meg. A f6z6edényt lezarjuk a nyomasfeddvel, és 12 percre elinditjuk a ,,Rice (Rizs)” programot. A
f6zési id6 lejarta utdn dvatosan kieresztjik a gézt, és leemeljik a fed6t. Az elkésziilt rizst talalhatjuk!
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Rizotto

Hozzavaldk: 2 mérGedény rizs a rizottohoz
(Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
100 g voroshagyma
1 ev8kanal olivaolaj |
4 mérbedény alaplé
(csirkehus vagy z6ldség alaplé)
2 mérGedény szaraz bor
2 ev6kanal vaj
% mér6edény parmezan sajt
bazsalikom

Elkészités:

A belsé edénybe beledntiink egy ev6kanalnyi olajat,
hozzdadunk egy ev6kanalnyi vajat. Bekapcsoljuk a ,,Saute (Hirtelen siités)” programot. A felhevitett olajon megpiritjuk
a hagymat, hozzaadjuk a rizst és 6sszekeverjiik. A rizst is rovid ideig piritjuk. Hozzadntjlik a bort, rovid ideig forraljuk,
hogy a borbdl elparologjon az alkohol. Hozzaontjlk az alaplevet. A rizs és az alaplé aranya 1:2 legyen. Az edényt lezarjuk
a nyomasfedével. Beallitjuk a ,Risotto vagy Rice (Rizs)” programra - 30 percre. A f6zési id6 lejarta utdn évatosan
kieresztjik a g6zt, és leemeljiik a fedét. A még meleg rizottdhoz hozzakeverjik a parmezan sajtot és egy evékanalnyi
vajat. izestjiik bazsalikommal, izlés szerint még sézhatjuk.

PoOttyos rizs

Hozzavaldk: 1% csésze (340 g) szdraz basmati rizs, atoblitve
5 evGkanal (70 g) quinoa mag (voros vagy fekete),
atoblitve
3 csésze (750 ml) viz

Elkészités:

Az edénybe betesszlk a rizst, a quinoa magot és hozzaontjik a vizet.
Lezarjuk a fedelet, a szelepet a f6zés pozicidba allitjuk. Magas nyomas
mellet 3 percig f6zziik. A f6zési id6 lejarta utdn dvatosan kinyitjuk az
edényt, a rizst 6sszekeverjik és talalhatjuk!
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Zoldségek

e A fenti adatok csak tajékoztato jellegliek, sajat tapasztalat szerint mddosithatok.
o A zoldségeket mindenkor minimum 1 —2 méréedény mennyiségl vizzel f6zze!

o AfGzés ideje az alapanyagok mindségétsl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

o AfGzésiidd 1-2 perccel hosszabb, ha mélyh(itétt zoldséget hasznal fel.

Zoldség fajtaja F6zési id6 (perc)

Sparga 2-5

Bab 5

Kicsi bab 2-3
Egész sargarépa 23
Brokkoli 3
Bimbos kel 5
Sargarépa 5

Karfiol 3-5
Egész kukorica 4

Kelkdposzta 2-3
Darabolt burgonya 7
Uj burgonya 6
Darabolt tok 8

Tésztak - Penne

Hozzavalodk: Penne tészta
viz
egy-két csipetnyi s

Elkészités:

A belsé edénybe 1:2 ardnyban tegylik a tésztat és a
vizet. Hasznaljuk a mérGedényt! Egy adag tészta
korulbelll egy méréedénynek felel meg. A f6z6edényt
lezarjuk a nyomasfedével, és beallitjuk a ,Rice (Rizs)”
programra - 5 percre. A f6zési idé lejarta utan dvatosan kieresztjiik a gézt, és leemeljlik a fedelet. Most a tészta talalasra
kész!

Megj.: Barmilyen fajta tésztat haszndlhatunk, azonban lgyelni kell a megfelel6 vizmennyiségre, hogy a tésztat mindig
ellepje a viz!
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Tojas

Hozzavaldk:  tojas
viz

Elkészités:

A Dbels6 edénybe oOntink 2 mérSedény vizet.
Behelyezziik az allvanyt, az allvanyra ratesszik a tetszés
szerinti mennyiségl tojast. A f6z6edényt lezarjuk a
nyomasfedéllel, és elinditijuk a ,Egg(s) Tojas”
programot. A f6zés idejét attdl fliggben allitsuk be, hogy
milyen keménység( tojast szeretnék f6zni:

3 perc............ lagyabb tojas

4 perc............ lagy tojas

5 perc.............. majdnem kemény tojas
6 perc............. kemény tojas

Zabpehely kasa

Hozzavaldk:  zabpehely
tej
1 ev6kanal méz
egy csipetnyi sé

Elkészités:

A belsé edénybe egymas utan tegyiik a tejet, a mézet, egy csipetnyi
sét és a zabpelyhet. Egy adaghoz szadmoljunk 1 méréedény
zabpelyhet és 2 méréedény tejet. Alaposan keverjik 6ssze. A f6zGedényt lezarjuk a nyomasfedéllel és elinditjuk a
,0atmeal vagy Porridge (Zabpehely kdsa)” programot — 15 percre. A f6zési id6 lejarta utan 6sszekeverjik a kasat, és
maris talalhatjuk a kedvenc gytimélccsel.
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Desszertek

Vanilia puding

Hozzavaldék: 2 tojas
1 mér6edény viz
1% mérbedény tej
3 — 4 ev6kanal cukor (izlés szerint)
egy csipetnyi sé
1 tedskanal vanilia kivonat

Elkészités:

Az el6készitett talkaban Osszekeverjik a hozzdvaldkat, a
tejet csak a végén adjuk hozza. Mindent alaposan Osszekeveriink. ElGkészitlink kisebb talkdkat a pudinghoz, és félig
megtoltjik azokat az elkészilt keverékkel. Az edénybe behelyezziik az allvanyt, beledntiink 2 mérGedény vizet. Az
allvanyra ratessziik a pudingos talkakat, és az edényt lezarjuk a fed6vel. Elinditjuk a , Dessert vagy Cake (Desszert)”
programot - 5 percre. A f6zési id6 lejarta utan évatosan kiemeljik a talkakat, és a pudingot hagyjuk kihdlni. A talalas
el6tt diszithetjik gyimolccsel és tejszinhabbal.

Sajttorta

Torta: 1 csomag vajkeksz
100 g vaj

Tészta: 250 g turd

1 pohar tejfol (200 g)

1 csomag mascarpone (250 g)
1 tojas

2 ev6kanal méz

vanilia aroma

sttépapir

Elkészités:

A zacskéban l1évé kekszet egy nyujtéfa segitségével felapritjuk, egy tdlkaban alaposan 6sszekeverjiik a vajjal igy, hogy
tésztat kapjunk. Egy talkdban 6sszekeverjik a tobbi hozzavaldkat és konyhai robotgép segitségével vagy kézzel
belekeverjik a tésztaba. A bels6 edényt kibéleljlik sitGpapirral — a sit6papir csak az edény feléig érhet! A sit6papirra
raontjik a tésztadt — megformaljuk a tortat. A tortdra raontjik a krémet. A f6z6edényt lezarjuk a nyomasfedével.
Bekapcsoljuk a ,, Dessert vagy Cake (Desszert)” programot — 35 percre. A f6zési id6 lejarta utan évatosan kinyitjuk az
edényt. A sit6papirnak kdszonhet6en a sajttortat kénnyen kifordithatjuk az edénybdl. A kész desszertet diszithetjik

tejszinhabbal és a kedvenc gylimolcsiinkkel.
~
\s ;{ -

Hazi joghurt

<

Hozzavaldk: 1| friss tej

2 ev6kanal él6fléras joghurt
Elkészités:
A f6z6edényhez mellékelt Utmutato szerint — ,, Joghurt” program.
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Forrolevegds siito - ARIO

e FGzés elStt mindig legyen elGkészitve a belsé tartaly — a belsé f6z6edény.

o Figyelem! A f{6z6edény egyes elemei — a belsé tartaly, kosdr, allvanyok — f6zés el6tt, kozben és a f6zés
befejezése utan is forrok!

e Figyelmesen olvassa el a haszndlati Utmutatét!

e Ha a hasznalati Utmutatdban szerepel az el6melegitési funkcié hasznalata, a siitét el6szor kapcesolja be 5
percre, 200 °C h6mérsékletre.
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Rantott csirkeszeletek

Hozzavaldk: 750 g csirkemell
1 tojas
100 ml sér
2 méréedény finomliszt
3 méréedény zsemlemorzsa
sé
olaj spray

Elkészités:

A hust lemossuk, 1 cm vastag szeletekre vagjuk, finoman megklopfoljuk és megsézzuk. Egy egész tojast 6sszekeveriink
a sorrel, finoman felhabositjuk. A hisszeleteket bepanirozzuk (lisztben, tojasban és sérben, zsemlemorzsaban). Az
egyes szeletekre rafujjuk az olajat. Ezutdn a husszeleteket behelyezziik a siit6kosdrba, akar a kosar oldalaira is, mert
igy jobban kihasznaljuk az edény belsejében aramld forrd levegdt. A sitéedény fedelén bekapcsoljuk a ,Hus”
programot (csirke szimbdélum) — 16 percre, 180 °C h6mérsékletre. 8 perc utdn leemeljik a fed6t, edényfogdk
segitségével kiemeljik a kosarat és megforditjuk a husszeleteket. A programot ismét végigfuttatjuk. Az elkésziilt
husszeleteket talalhatjuk savanyu uborkaval és kenyérszeletekkel.

Hamburger pulykahusbal

Hozzavaldk: 750 g daralt pulykahus
1 voroshagyma
1 gerezd foghagyma
1 egész tojas
120 g reszelt sajt
1 mérSedény zsemlemorzsa
s6, bors, lestyan (friss vagy szaritott), fliszerek sajat izlés
szerint
olaj spray

Elkészités:

A daralt hast megsdézzuk, megborsozzuk, hozzaadjuk a zoldfliszereket és az izlésiinknek megfelel tovabbi fliszereket.
A hagymat és a foghagymat aprora vagjuk, hozzaadjuk a hust és a tébbi hozzdvaldt, majd alaposan Osszekeverijik.
Megfelelé formara alakitjuk (pogacsa, henger). A hds kénnyeb feldolgozasa érdekében nedvesitsiik be a keziinket
vizzel, igy a hus nem fog hozzatapadni a kézhez. Az el6készitett hust beletessziik a siit6kosarba ugy, hogy a forrd levegd
egyenletesen aramoljon, majd kapcsoljuk be a ,,HUs” programot (csirke szimboélum) — 10 percre, 180 °C hémérsékletre.
A hamburgereket zsemlében talalhatjuk, zoldségekkel vagy kdretként f6tt burgonyaval.
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Forrdlevegds suitében siilt csirke

Hozzavaldk:  egész csirke
sé
vaj

Elkészités:

A h(itott vagy el6zetesen felengedett mélyh(itott csirke minden oldalat
alaposan megsdzzuk, rahelyezzik a sutGallvanyra (mellekkel lefelé). Az
allvanyt betessziik a f6z6edénybe, és lezarjuk a fedével — lezarjuk a sutét.
Bedllitjuk a ,,HUs” programot (csirke szimbdlum) — 180 °C hémérsékletre,
40 percre. A beallitott id6 lejarta utan a sit6 a siitési id6 végét jelzi. Ha szeretnénk, hogy a b6r minden oldalon ropogds
legyen, a csirkét az allvanyon ovatosan forgassuk meg (Figyelem — a belsé edény és az allvany is forrd!), és kapcsoljuk
be a ,HUs” programot (csirke szimbdlum) — még 200 °C h6mérsékletre, tovabbi 2 percre. Ezutan a csirke elkésziilt,
minden oldala aranysargdra, ropogdsra siilt.

Siilt karaj
Hozzavaldk:  friss karaj
so
bors
kdmény

Elkészités:

A friss sertéskaraj szeleteket finoman megklopfoljuk, mindkét oldalat
bekenjik olajjal, megsdzzuk, megborsozzuk, raszérjuk a koéményt, esetleg néhany csepp citromlével is izesithetjik. A
husszeleteket a kosarba tessziik (akar egymasra is rakhatjuk), a stit6kosarat behelyezziik a f6z6edénybe és lezarjuk a
fed6vel — lezarjuk a sitét. Bekapcsoljuk a ,HUs” programot (csirke szimbélum) — 180 °C h6mérsékletre, beallitjuk 12
percre. A f6zési id6 lejarta utdn kivessziik a husszeleteket, és talalhatjuk hasabburgonyaval vagy mas kedvenc
koretlinkkel.

Hazi hasabburgonya

Hozzavaldk:  burgonya
egy csipetnyi sé
1 teadskanal olaj

Elkészités:

A burgonyat megmossuk (meghamozhatjuk, de héjaban is siithetjik), késsel
vagy hasabburgonya vagéval egyforma hasdbokra vagjuk. Egy tdlkaba helyezziik, hozzdadunk néhany csepp olajat és
Osszekeverjiik. A hasabokat betessziik a belsé edénybe, lezarjuk fedével — lezarjuk a sttét, és bekapcsoljuk a ,,Friss
hasabburgonya” programot (hasabburgonya szimbdlum) — 30 percre, 160 °C h6mérsékletre. 15 perc utan leemeljiik a
fedét, és a hasabburgonydkat megforditjuk. Ujra bekapcsoljuk a ,,Friss hasabburgonya” programot (hasabburgonya
szimbdélum) — most mar csak 15 percre, 160 °C hémérsékletre. A kész hasdbburgonyat egy talkdban finoman
megsdzzuk.
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Csirkecombok

Hozzavaldék:  csirke alsécomb
egy csipetnyi s
grill fliszerkeverék — sajat izlés szerint (ha
lehetséges, sé nélkil)
1 tedskanal olaj

Elkészités:

A h(tott csirke alsécombokat betesszik egy téalkaba,
megsodzzuk, fliszerezzik grill flszerkeverékkel és hozzaadunk
néhany csepp olajat. Alaposan Osszekeverjiik. A combokat beletessziik a siit6kosarba, az edényt lezarjuk fedével —
lezarjuk a stt6t, és beallitjuk a ,,Csirkecombok” programot (csirkecomb szimbélum) — 22 percre, 200 °C hémérsékletre.
A program befejezése utan a csirkecombok elkésziltek. Meglep6en szaftosak lesznek!

Francia QUICHE

Tészta: 175 g finomliszt
75 g vaj
2 ev6kanal hideg viz
1 tedskanal s6
Toltelék: 250 g angolszalonna
175 g cheddar sajt
1 voroshagyma
4 tojas
250 ml habtejszin (31%)
sé
bors
szerecsendid

Elkészités:

Egy talkdban el6szor a finomlisztbdl, felengedett vajbdl, hideg vizbdl és sobdl tésztat készitink. A belsé edény aljat
kibéleljik stit6papirral — papirt csak az aljara tegylink, maximum az edény feléig! A sit6papirra szétteritjik a tésztat
ugy, hogy megfelelé format kapjunk. Egy serpenyGben megpiritjuk a szalonnat és a hagymat, a felesleges zsiradékot
ledntjlik. Az elkészllt masszat radntjik a tésztara. Egy talkdban 6sszekeverjik a megmaradt hozzavaldkat — cheddar
sajtot, tojasokat, habtejszint és sajat izléslink szerint a sot, a borsot és a szerecsendidt. A belsé edényt betessziik a
f6z6edénybe, és lezarjuk a fedGvel — lezarjuk a siit6t. Kézzel beallitjuk a programot - 22 percre, 180 °C h6mérsékletre.
A program befejezése utan dvatosan leemeljiik a fed6t, edényfogdk segitségével kiemeljik a belsé edényt és az
elkészilt lepényt ratesszik egy tanyérra.

80



Desszertek

Mézeskalacsos muffinok

Hozzavalok: 1 csésze liszt
% csésze langyos tej
1 ev6kanal olaj
1 ev6kanal méz
1 ev6kanal kakad
1 ev6kanal mézeskalacs fliszerkeverék
1 tojas
% csomag siitépor

Elkészités:

Egy talkdban alaposan 6sszekeverjik a hozzdvaldkat ugy, hogy csomdmentes tésztat kapjunk. A muffinokhoz
el6készitjuk a papirkosarkakat, melyeket 2/3-ig toltink meg tésztaval. Az edénybe a muffinok méretétdl fuggben kb.
4 — 5 db muffin fér be. Az edényt lezarjuk a fedével — lezarjuk a stit6t — manudlisan bekapcsoljuk a sutét legalabb 15
percre, 200 °C hémérsékletre. Az elkészilt muffinokat diszithetjik tejszinhabbal, lednthetjliik csokolddéval vagy
lekvarral.

Zabpelyhes lepény sargabarackkal

Hozzavaldk: 3 mérGedény zabpehely
1 érett bandan
1 egész tojas
1 ev6kanal kékuszreszelék
1 kdvéskanal fahéj
4 felezett sargabarack, kimagozva
sutépapir

Elkészités:

Villdval 6sszenyomkodjuk a bandnt, hozzdadjuk a zabpelyhet és a tojast. Hozzdadunk néhdny csepp citromlevet,
fahéjat, kokuszreszeléket, és mind ezt alaposan 6sszekeverjik. A stitépapirbol négyzet- vagy kor alaku format vagunk,
amely valamivel nagyobb, mint a stit6kosar, és kb. 0,5 cm vastagsagban ratessziik a tésztat. A tésztara felhelyezziik a
kettévagott sargabarackokat. Az el6készitett lepényt belerakjuk — papirral egylitt — a belsé edénybe, a papir csak az
edény magassaganak a feléig érhet! Lezarjuk a fedelet — a stit6t. A siitét manudlisan bekapcsoljuk legalabb 15 percre,
155 °C h6mérsékletre. A siités befejezése utdn az edényfogdk segitségével kiemeljiik a sit6kosarat. A kész lepényt
meglocsolhatjuk juharsziruppal, meghinthetjiik porcukorral és diszithetjiik tejszinhabbal.
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A sutd az alabbiakban felsorolt, tovabbi kiilonbo6zs ételek készitéséhez is hasznalhato:

MIN-MAX Id6 | HOMERSEKLET (°C) Tovabbi informacié
Etel mennyiség (g) (perc)
Burgonya és hasabburgonya
Vékony 350 - 600 15-16 200
mélyhitott
hasabburgonya
Vastag 350 - 600 15-20 200
mélyhdtott
hasdabburgonya
Hazi 350- 600 10-16 200 Egy tedskanal
hasabburgonya olajjal
Rakott burgonya 450 15-18 200
Hus és baromfi
Steak 100 - 500 8-12 180
Sertés karaj 100 - 500 10-14 180
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Kolbaszok 100 - 500 13-15 200
Csirkecomb 100 - 500 18- 22 180
Csirkemell 100 - 500 10-15 180
Egyéb finomsagok
Csirkefalatok 100 - 500 4-17.5 200 Elémelegitéssel
Halrudacskak 100 - 500 6-10 200 El6melegitéssel
Hagymakarikak 450 15 200 Elémelegitéssel
Toltott zoldségek 100 - 500 10 160

82



Continut

GATIRE SUB PRESIUNE - CUCO 172X 24 S RSSN 84
] U] o1 I U U PP P U PP PP PP PP PP 85
0T oF: el £=Y a0 F= e LI oo 1ol | | F5 SR 85
YT o ¥ I ol U I [T =¥ T o o 1= U 85
L6 1 o 1= PP PPT PP 86
(@Y 1=l o [l o Yo ol ol U I of [V oT=Y o of PSR 86
Piept de pui CU CIMBIU Si CAITOFi ....ooii ittt e e et e e e et e e e e e ataeeesasbaeeeeestaeeesastaeaesansaeaesnns 87
Ll CONM CANE ettt ettt s e e s bt e s sab e e sabe e e bt e e s abee s bt e e sabeesabaesabeesabeeessbeesabaesnsbeesabeeenbaeenabeesnsseenanes 87
LG8 = Ee 1Y 1 - 1SR 88
Lahnie de fasole CU Ciolan afUmat .......oceei it e e rtee e e st e e s te e s teeesnteesnteeesaeesnseesneeenns 88
B e Tor= Lo = e (S o 11 o o1 I I o T o PR URRPRRRN 89
PUT CU UNTE ettt ettt e e e e e e ettt et e e e e s e s e bbb et e e eee e e s b bttt e eeeesa e nsseeeeeeeeeaaaansnbeeeeeeeesannrnaeeeeeasanan 89
FrUCTE 8 M i iiiiee ettt sttt e e sttt e e s eabe e e e saabe e e e s s beeeessbeeeesabeeeesnbeeeesnbeeeessbeaeesanbaeeesanbaeeesansaeeesnnns 90
(=0 [ o YT o L= L1 PP PP PPPPPPPPPPPPPPPPPPRE 90
2] o I CF- 1 To TN o PP URROPUPPNE 91
HUMIMUS ettt ettt et e e ettt et e e e e e s b b e et e e e e e s e e n s b e et e e eeeea e aasbe et eaeeeea s ss e e e e eeeeeaaannsnbeeeeeeeesannnrnneeeaeeaanan 91
Y= T0 T 72 TSRS 92
CUITY 8 NAUT ..ttt ettt e e ettt e e e ettt e e e ett e e e eeatbaeeeeaasaeeeessaeeeaassaeaaaseaeaasssasaassssseanssaseeanssaseaanssaseaanssasesansseeesanrens 92
L0 L= PP PP PPPPP 92
(4T o] 1 {0 T O PSP P RS UPPUPOPRRPRRE 93
Oz PISTIUIAT oo, 93
=Y =0 [0 o= T PP P PP PP PP P PP PPPPPPPPPPPPPRE 94
Retetd de fasole VErde CU SMANTANG .......ooiiiiiii e e et e e s st e e e e seabaeeeseabeeeesasbaeeeeassaeeesansaeeesanseeeesanes 94
o T Il o T o o ISP PUP P ROPPPUPPPPTON 95
L0 LU= F OO O O O O O PP OO PTTOPPTUPPTOTPPTPP 95
(G g 1e LI 1V PRSP 96
D LE =T AU | TSSO PUPPT T ROPPRPPPPPTON 96
BUINCA A8 VANITIE ettt ettt ettt e s e e st e e s bt e e sabe e sabaeesateesabeeessteesabeessteesabeessaesnaseesabanenes 96
(01 eI T Tor | T PP RUPRTPTP 97
YUY e [ o 11- [P PRRRTPRPPNE 97
(o] o] {o] QT I 1T g or- 1 [ IR Y [ © LSRR 98
Y L= [ TN« 10 USSP 99
Hamburger din CArN@ dE CUIMCAN ........uiiiiiiee et ee e e et e e e e e e e e te e e e e e e e e e e abteeeeeaeseeassstaseeaaaeeaassasaseeaseesaansrsnaneeaanannn 99
VTl oI o - [ oAUl o oY g o VI 1] gl or- | Lo IO P 100
(0o 4 [=] = = TN o] o 1 PSPPSR 100
(07 T (oY i W o =Y [1 e [N or= - RS RURUPR PR 100
(0o T o T 1o V=1 (Sl o [N o T LSRR 101
QUICHE franTUZESC .. uvieeeeeiiee e ettt ettt e e ettt e e e ettt e e e tteeeeeetbeeaeeaabaseeeaataeeeaastaaaeaassasasassasasassasasanstasasassasasansteeesasseeesasrns 101
B LT =T AU [ IO TP PP PP UOPPPPPPPPON 102
2R o1yl e TR {0 g = I [ ol PR 102
Tartad din fUlgi & OVAZ, CU CAISE ......eieiiiiee ettt ettt e ettt e e ettt e e e et e e e e e tte e e e e sbaeeeasseeesenssaeseassaeaeassaeeesansanaann 102

83



GATIRE SUB PRESIUNE - CUCO si ARIO

e inainte de inceperea gitirii sub presiune, aveti griji ci oala interioara sa fie mereu pregétit.

e Aveti grija la manipularea partilor fierbinti ale oalei Tnainte, in timpul si dupa gatire - recipient interior, cosulet,
suporturi, totul va fi fierbinte.

o Cititi cu atentie instructiunile de utilizare.

e inainte de a incepe gétirea sub presiune, verificati pozitia corectd a supapei capacului.

e Daca supapa este in pozitia corecta si aburul sau apa inca se scurg excesiv in timpul gatitului, opriti vasul,
eliberati aburul si verificati etansarea interioara a supapei.

84



Supe

e Acum puteti pregati rapid si usor supele sau ciorbele preferate folosind oala noastra.
e Ingrediente precum orezul, pastele sau cerealele tind sa spumeze, asa ca urmati instructiunile din manual.
Adaugati cel mai bine aceste ingrediente dupa gatitul sub presiune.

Supa crema de broccoli

Ingrediente:

e 1lingura de ulei de masline

e 1 ceapa alba, taiata mare

e 500 g broccoli, taiat mare

e 3 cartofi de dimensiuni medii, taiati mari
4 cani (1) de supa de legume
2 lingurite de sare

2 catei de usturoi, presat
1 canita (250 ml) lapte integral
1 lingurita de mustar de Dijon

Metoda de preparare:

Preincalziti oala prin apdsarea programului - Calire. Adaugati uleiul de masline si lasati ceapa sa se caleasca.
Ad3ugati broccoli, cartofii si sarea. Amestecd bine, turnati supa de legume. inchideti capacul si setati supapa in
pozitia de gatit. Gatiti 5 minute la programul de presiune ridicatd — Supa. Dupa terminarea timpului, deschideti
oala cu presiune, eliberati presiunea prin supapa. Adaugati usturoi, mustar si turnati laptele. Se amesteca folosind
mixerul vertical si se poate servi imediat.

Supa cu legume

Ingrediente:

e oase pentru supd
(dupa preferintele dvs — de porc, vita, pui, afumate)

e amestec de legume pentru supa (congelate sau
proaspete)

e apa, un varf de sare

e condimente pentru supa— frunze de dafin, piper intreg,
condimente proaspete

e verdeturi — de preferat patrunjel, leustean

Metoda de preparare:

Adaugati treptat in oala interioara oasele, legumele (daca utilizati legume proaspete, nu uitati sa le curatati si
clatiti), condimentele, verdeturile si varful de sare. Apoi acoperim cu apa. Atentie, apa poate fi maxim 2/3 din
volumul vasului interior. inchideti capacul sub presiune si setati programul — Sup& — pentru 15 minute. Supa astfel
formata strecurati-o printr-o sita in altd oald, adaugati legumele deja fierte din strecuratoare, puteti adauga si
carnea de pe oase si condimentati dupa gust. in supa puteti adduga si tiietei fierti in prealabil.

85



Carne

e Informatiile de mai jos sunt doar informative si pot fi schimbate in functie de preferintele dvs.
e  Gatiti mereu carnea cu cel putin 1-3 masuri de zeama.
e Timpul de gatit poate varia in functie de calitatea si cantitatea alimentelor.

Tipul de carne Timpul de gatit (min.)
Piept de vita 38-42
Carne tocata de vitd 13-18
Carne de porc la cuptor 43-47

Coaste de porc 18

Miel 42-45
Pui intreg 15-18
Bucati de pui 12-15

Carne de porc cu ciuperci

Ingrediente:

e 500 g ceafa de porc

e 200 g ceapa

e 1 catel de usturoi

1 lingura ulei vegetal

2 masuri de supa (de preferat de pui)
1 lingura faina, sare

piper, chimen

1 masura ciuperci uscate

Metoda de preparare:

in oala cu vasul interior turndm aproximativ o lingurd de ulei, astfel incat sa acopere fundul oalei. Pornim
programul — Calire. Dupa cateva momente, uleiul se incdlzeste, prdjiti ceafa de porc taiata cubulete, pe care ati
sarat-o si piperat-o anterior. Prajim bine carnea pe toate partile, o scoatem din oala, adaugam inca putin ulei si
calim ceapa. Peste ceapa calita, care a devenit aurie presaram faina, amestecam, addaugam carnea prajita,
ciupercile, cele 2 masuri de supé si condimentdm cu un varf de chimen. Tnchidem capacul pentru presiune. Setdm
programul - Carne / Inabusire (Porc / coastd) - pentru 18 minute. Dupa finalizarea programului eliberati aburul
si deschideti oala cu grija. Adaugati sare sau piper dupa gust. Carnea astfel pregatita o punem in farfurie iar ca
si garniturd putem opta pentru orez, pregatit si el in oala noastra.
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Piept de pui cu cimbru si cartofi

Ingrediente:

e 500 g piept de pui

e 200 g ceapa

e 200 g morcov

e 4 cartofi taiati in felii groase de
aproximativ 1 cm.

e 1 catel de usturoi

e 1 lingura de ulei de masline

e 1 masura de supa (de preferat de pui)

e 1 masurddevin

e piperalb
e cimbru
e |amaie

e unt de dimensiunea unei alune

Metoda de preparare:

n oala cu vasul interior turndm aproximativ o lingurd de ulei, astfel incat sa acopere fundul oalei. Pornim
programul — Calire. Dupa cateva momente, uleiul se incalzeste si putem adauga cubuletele taiate mai mari de
piept de pui, pe care le-am sarat si piperat in prealabil. Scoateti bucatile de carne si turnati peste prdjeala ramasa
supa si vinul, astfel incat sa se poate curata de pe fundul vasului. Lasati sa fiarba cateva minute. Presarati ceapa
tdiata cubulete si morcovul, curdtat in prealabil. Condimentati cu cimbru, dupa cateva momente adaugatiin oala
bucatile de pui. Asezati Tn cosulet cartofii tdiati, pregatiti in prealabil si apoi introduceti cosuletul in oala.
inchidem capacul pentru presiune. Setdm programul - Pasdre - pentru 15 de minute. Dupd finalizarea
programului eliberati aburul si deschideti oala cu grija. Folosind manusile de bucatarie, scoateti cosuletul in care
s-au pregatit cartofii. Scoateti carnea gata facuta din sos. Pornim inca o data programul - Calire. Ldsam sosul inca
un pic sa se reducad, apoi il imbunatatim cu unt si il condimentam cu lamaie. Adaugati sare, piper dupa gust.
Asezati pieptul de pui pe farfurie, impreuna cu cartofii si turnati sos peste ei.

Chilli con carne

Ingrediente:

e 400 g carne tocata de vita

e 1 conserva de fasole

e 200 g ceapa

1 conserva rosii decojite

e 1 catel de usturoi

o ulei vegetal

e 1 masura de supa (de preferat de vita)

e sare
e piper, chilli

e zahar sau ciocolata neagra
e chimen

e coaja de lamaie

Metoda de preparare:

Tn oala cu vasul interior turndm aproximativ o lingurd de ulei, astfel incat sa acopere fundul oalei. Pornim
programul — Cilire. In uleiul incins, calim cubuletele de ceapa pana cand devin aurii. Apoi addugdm carnea tocat
cu usturoi. Lasati carnea sa scad. Tn oald addugdm fasolea si rosiile din conserva si condimentdm dupd gust -
sare, piper, chimen, chili, coaja de lamaie. La final, condimentam cu un pic de zahar sau putina ciocolata neagra
de calitate. In cazul in care este nevoie, turndm incd 1 masurd de sup&. Nu uitati s§ amestecati continuu. Oprim
programul — Cilire. inchidem oala cu capacul sub presiune. Pornim programul - Fasole / Chili - timp de 12 minute.
Dupa finalizarea programului dam capacul la o parte si amestecam bine chilli. Chili con carne poate fi servit cu
paine sau cu orez.
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Gulas de vita

Ingrediente:

e 500 g carne de vita (pulpa inferioara, gat,
sau pulpa din fata)

200 g de ceapa taiata cubulete

1 sos de rosii

1 catel de usturoi

ulei vegetal (sau o lingura de untura)

e 3 masuri de supa (de preferat de vita)

e 1lingura faina

e ardei dulce macinat
e piper, chimen

e maghiran

Metoda de preparare:

n oala cu vasul interior turndm aproximativ o lingurd de ulei, astfel incat sa acopere fundul oalei. Pornim
programul — Calire. Dupa cateva momente, uleiul se incinge si putem cali ceapa pana devine aurie. Apoi adaugam
bucatile de carne cu usturoi. Lasati carnea sa scada. Presaram ardei macinat si faina, amestecam bine si actionam
repede, pentru ca ardeiul sa nu se arda. Dupa gust adaugam condimente - sare, piper, chimen, maghiran. Turnam
3 mésuri de supd. Nu uitati s3 amestecati continuu. Oprim programul - Cilire. inchidem oala cu capacul sub
presiune. Pornim programul - Carne / ndbusire (sau Vitd) - timp de 30 minute. Dup3 finalizarea programului
dam capacul la o parte si amestecam inca o data bine. Ornam gulasul pe farfurie cu ceapa taiata rondele. Ca si
garnitura, alegeti galusti de paine sau paine obisnuita.

Lahnie de fasole cu ciolan afumat

Ingrediente: ‘
)

e 1 ciolan afumat de 1 - 1.5 kg (cu tot cu os
e 500 g fasole boabe uscata

o 4 cepe medii

e 2 morcovi

e 2 ardei grasi

e 1 ardei kapia

o 2 linguri de ulei

e Sare (dupa gust)

e Piper macinat (dupa gust)

e 2 lingurite boia dulce

e 1lingura de pasta de gulas
e 300 ml suc de rosii

e 0 legatura patrunjel

Metoda de preparare:

n oala interioard a multicooker-ului cilim ceapa tdiatd marunt in ulei folosind programul Saute (sotare). Dup3
5 minute adaugam ardeii taiati si calim pana cand legumele devin translucide. Se caleste totul timp de 15 minute
cu capacul deschis. Oprim aparatul (Start/Stop) si adaugam restul ingredientelor. Addugam 1-1,2 L de apa.
Atentie! A nu se depasi gradatia MAX de pe vas! Asezam capacul si sigilam conform instructiunilor de utilizare.
Programam oala pe functia Beans/Chili, presiune “HIGH”, timp de 60 minute. Dupa ce timpul s-a scurs, eliberam
presiunea conform manualului si adaugam patrunjelul taiat marunt.
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Tocanita de pipote si inimi

Ingrediente(pentru 4 portii):

o 1 kg pipote si inimi

e 5 cepe medii

e 2 ardei grasi

e 1 ardei kapia

o 2 linguri de ulei

e Sare (dupa gust)

Piper macinat (dupa gust)
1 lingurita boia dulce

o legatura patrunjel

150 ml suc de rosii i

Metoda de preparare:

n oala interioara a multicooker-ului cilim ceapa téiatd marunt in ulei folosind programul Saute (sotare). Dupa
5 minute adaugam ardeii taiati si calim pana cand legumele devin translucide. Se caleste totul timp de 15 minute
cu capacul deschis. Adaugam pipota si inimile si calim pana isi schimba culoarea. Completam cu restul
ingredientelor (sare, piper, boia si sucul de rosii). Addaugam maxim 100 ml apa. Observatie! Nu este nevoie sa se
adauge mai mult lichid, deoarece legumele si carnea vor lasa apa. Asezam capacul si sigilam conform
instructiunilor de utilizare. Programam oala pe functia MEAT/STEW, presiune “HIGH”, timp de 60 minute.
Dupa ce timpul s-a scurs, eliberam presiunea conform manualului si adaugam patrunjelul taiat marunt.

Pui cu unt

Ingrediente:

2 linguri de unt (puteti folosi ulei)

1 ceapa mica rosie, tdiata felii

1 lingura de ghimbir proaspat.

(sau 1 lingurita de ghimbir macinat)

1 lingura amestec de condimente Garam masala
(condimente indiene)

1 lingurita de sare

1 cana (250 ml) de supa de pui (sau apa)

2 linguri piure de rosii

3 bucati de piept de pui congelat

1% cana (400 ml) de conserva de rosii zdrobite

3 catei de usturoi, taiati marunt (sau usturoi granulat, la pliculet)
% cana (85 ml) de smantana

3 crengute de coriandru, tocate marunt (pentru garnitura)

Metoda de preparare:

ncélziti oala, cu vasul interior pregétit, apdsand programul - Célire. Addugati in oala preincilzits, o lingurd mare
de unt, addugati si ceapa si lasati-o sa se caleasca (cca 4 minute). Presarati ghimbirul, 1 lingura de condimente
Garam masala, sare si amestecati totul bine. Turnati supa de pui sau apa si apoi amestecati. Puneti in oala
pieptul de pui congelat. Addugati piureul de rosii pe pui si turnati rosiile zdrobite - nu amestecati. Presarati
totul cu restul de condiment Garam masala - nu amestecati. inchideti capacul si setati supapa in pozitia pentru
gatit. Gatiti 5-7 minute la presiune ridicatd — program Pasare. Dupa finalizarea timpului de gatit, deschideti
oala sub presiune, eliberati presiunea cu ajutorul ventilului de pe capac. Amestecati usor si incorporati usturoi
proaspat, smantana si restul de unt. Puteti servi cu orez, bucati de paine sau cu cuscus.
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Fructe de mare

e Informatiile de mai jos sunt doar informative si pot fi schimbate in functie de preferintele dvs.
e  Gatiti mereu fructele de mare cu cel putin 1-3 masuri de zeama.

e Timpul de gatit poate varia in functie de calitatea si cantitatea alimentelor.

e Daca este posibil, utilizati suportul pentru gatit.

Tipul de carne Timpul de gatit
(min.)

Scoici 3-5
Crabi 3-5
Homar 3-5
Midii 3-5
Creveti 2-3
Peste intreg 7-8
Supa de peste 7-8

Leguminoase

Informatiile de mai jos sunt doar informative si pot fi schimbate in functie de preferintele dvs.

Gatiti intotdeauna leguminoase cu o cantitate suficientd de zeama.

Este de preferat sa inmuiati leguminoasele peste noapte in apa, insa oala electrica permite gatirea

acestora fard inmuiere prealabild. in asemenea cazuri, este necesard setarea unui timp de gétit.

Tn cazul programului leguminoase, nu umpleti niciodatd oala cu mai mult de jumétate din volumul sdu (semnul de %).
Timpul de gatit poate varia in functie de calitatea si cantitatea alimentelor.

Tip de leguminoase Timpul de gatit (min.)
Soia 12 -15
Fasole neagra 6-9
Naut 14 -17
Linte 6-9
Mazare 13-16
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Baba Ganoush

Ingrediente:
e 4linguri de ulei de masline
e 2vinete

e 2-3 catei de usturoi nedecojiti

o 1 cdtel de usturoi decojit

o 1 lingurita de sare

e Y cana (125 ml) de apa

e 1l3amaie, zeama (cca % de cana de zeama de lamaie)

e 1 lingura Tahini (pasta de susan)

e Y cand de masline negre, pastrati cateva pentru decorare, cateva
crengute de cimbru proaspat (sau 1 lingura de cimbru uscat)

e ulei de masline extra virgin

Metoda de preparare:

Curatati vinetele astfel incat sa ramana un pic de coaja, atat pentru culoare cat si pentru gust. Taiati cateva felii
astfel incat sa fie acoperit fundul oalei, restul taiati-le dupa gust. Folositi programul - Calire - pentru a incalzi uleiul
de masline, asezam cu grija feliile de vinere si calim timp de 5 minute. Adaugam cateii de usturoi nedecojiti.
intoarcem vinetele pe cealaltd parte, addugam restul de vinete maruntite, sarea, apa si inchidem capacul oalei.
Gatiti 5 minute la presiune ridicata, programul — Leguminoase. Dupa finalizarea perioadei de gatit, deschideti oala.
indepartati recipientul din oala si turnati supa peste. Scoatem citeii de usturoi si le indepartdm coaja. Addugdm
Tahini, zeama de lamaie, cateii de usturoi gatiti si pe cei cruzi si maslinele negre. Pregatim mixerul vertical si mixam
totul temeinic. Turnati in boluri, presarati cimbru, restul de masline negre, picurati un pic de ulei de masline si
puteti servi acest fel de mancare delicios.

Hummus

Ingrediente:

e 180 g de ndut uscat sau lasat peste noapte la inmuiat
in 1l de apa

1 foaie de dafin

1 catel de usturoi

1 lingura Tahini (pasta de susan)

1 ldamaie, zeama (cca 3 linguri de zeama de la lamaie)
e Y lingurita de chimen macinat

e ¥ lingurita de sare de mare

e 1 crenguta de patrunjel, tocat marunt

e 1 varf de ardei rosu macinat

e ulei de masline virgin

Metoda de preparare:

Clatim nautul si 7l punem in oala cu vasul interior gata pregatit, turndm apa si addugdm foaia de dafin. inchidem si
asiguram capacul oalei. Gatim Tn oala cu capacul cu presiune, timp de 18 minute, la programul de presiune ridicata
- Leguminoase. Dupa finalizarea perioadei de gatit, deschidem oala. Asteptam 10 minute, pana este eliberata
presiunea. Turnam supa intr-un vas, o parte din supa o vom folosi ulterior. Pentru ornamentare, scoateti cateva
boabe de naut din oala si ldsati-le deoparte. Lasati nautul din oala se sa rdceasca (cca 30 de minute) si scoateti foaia
de dafin. Pregatiti mixerul vertical sau puneti nautul racit in robotul de bucatarie. Adaugati ¥ de cana din supa pusa
deoparte, in continuare adaugati Tahini, zeama de lamaie, chimen si catelul proaspat de usturoi. Mixati totul pana
cand obtineti o consistenta cremoasa. Daca este necesar, mai adaugati putina supa si sarati dupa gust. Amestecam
inca o data totul bine. Decorati humus-ul astfel pregatit cu boabele de naut pastrate, pe care le-am scos din oala.
Picurati uleiul de masline si presarati ardeiul macinat, adaugati patrunjelul proaspat tocat si puteti servi imediat.
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Mamaliga

Ingrediente:

e 150g malai

e 800mlapa

e Jumatate lingurita de sare

e 50g unt gras ,optional parmezan

e Din cantitatile de mai sus, rezultd o mamaliga un pic
moale si cremoasa, dupa preferinte, mai puteti
adauga malai.

Metoda de preparare:

Se pune malaiul, sarea si apa in oala interioara a multicooker-

ului si se omogenizeaza putin. Setam programul “Stew” pentru 15-20 de minute farad capac. Dupa ce apa da in clocot
se amesteca continuu pentru a nu se forma cocoloase. Dupa oprirea multicooker-ului, se adauga untul si
parmezanul razuit si se amesteca bine.

Curry de naut

Ingrediente:

e 1 lingurd ulei vegetal |
e 1 ceapa rosie, de dimensiuni medii, tocata ‘
e 1 lingurd de condiment Chana masala |
e 1 lingurd de usturoi uscat macinat

e 1 lingura de ghimbir proaspat dat pe razatoare

e 1 cana (250 ml) de ndut uscat, inmuiat peste noapte
e 1 cand (250 ml) de apa

e 400 g de rosii din conserva tocate

e 1 lingurita de sare de mare

Metoda de preparare:

Puneti in cosulet 4 cani de orez si apa. Addugati ulei in oala preincalzita cu programul - Calire - si lasati ceapa sa
se prajeasca in ea (circa 7 minute). Adaugati condimentul Chana masala, usturoiul si ghimbirul. Turnam ap3,
ad3dugdm nautul, rosiile din conserva si amestecdm bine. Punem cosuletul cu orez si ap. inchideti capacul si
setati supapa n pozitia de gatit. Gatiti 20 minute la presiunea ridicata a programului — Leguminoase. Puteti
garnisi cu ceapa si intr-un vas langa puteti pune orice fel de iaurt alb, cu care puteti servi mancarea.

Orez

Ingrediente:
e orez
® apa
e un varf de sare

Metoda de preparare:

n vasul interior addugdm orez si apa intr-un raport de 1: 2. Folosim

masura O portie de orez inseamnd aproximativ o juméatate de masura. inchidem oala cu capacul
sub presiune si apasam programul - Orez - gatim 12 minute. Dupa finalizarea programului de gatit
eliberam cu grija aburul si apoi deschidem capacul. Orezul este pregatit pentru a fi servit.
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Risotto

Ingrediente:

2 masuri de orez pentru risotto

(Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)

100 g ceapa

1 lingura de ulei de masline, 4 masuri de supa
(de preferat de pui sau de legume)

2 masuri de vin sec

1 lingurd unt

% de masura de Parmezan. busuioc

Metoda de preparare:

n oala cu vasul interior pregétit turndm aproximativ o lingurd de ulei si addugdm o lingura de unt. Pornim
programul — Cdlire. Calim ceapa in uleiul incalzit, turnam orezul in oald si amestecam bine. Ldsati orezul sa se
caleasca putin. Turnam vin peste, lasam putin sa fiarba, pentru a permite alcoolului sa se evapore din vin.
Acoperim totul cu ap3. Raportul de orez si supd trebuie si fie mereu 1: 2. Inchidem capacul pentru presiune.
Setam programul - Risotto (sau Orez) - timp de 30 de minute. Dupa finalizarea programului, eliberati aburul si
deschideti oala cu grija. In risotto-ul incé cald amestecdm Parmezanul si a doua lingura de unt. Condimentati
cu busuioc si adaugati sare dupa gust.

Orez pistruiat

Ingrediente:
e 1% de cana (340 de g) de orez basmati uscat, clatit deja
e 5 linguri (70 g) de quinoa (rosie sau neagra), clatita deja
e 3cani (750 ml) de apa

Metoda de preparare:
Puneti in oald orezul, quinoa si apa. inchideti capacul si setati
supapa in pozitia de gatit. Gatim 3 minute la presiune Tnalta.

Dupa terminarea perioadei de gatit, deschideti oala, amestecati
si puteti servi.
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Legume

Tip de legume Timpul de gatit
(min.)
Sparanghel 2-5
Fasole 5
Fasole mica 2-3
Sfecla intreaga 23
Broccoli 3
Varza de Bruxelles 5
Morcov 5
Conopida 3-5
Porumb intreg 4
Varza creata 2-3
Bucati de cartof 7
Cartofi noi 6
Bucati de dovleac 8

Informatiile de mai jos sunt doar informative si pot fi schimbate in functie de preferintele dvs.
Gatiti mereu legumele cu cel putin 1-2 masuri de zeama.

Timpul de gatit poate varia in functie de calitatea si cantitatea alimentelor.

Adaugati inca 1-2 minute, daca legumele sunt congelate.

Reteta de fasole verde cu smantana

Ingrediente pentru 4 portii:
e 800gr. fasole verde

1 ceapd mare

1 ardei rosu

1 morcov razuit

3 catei usturoi

4 linguri ulei masline

1 lingurita si jumatate cu sare
1 lingurita boia

600 ml apa

1/2 legatura patrunjel

Pentru sosul de smantana:

2 linguri faina

2 linguri apa

600 gr. smantana de 20%
1/4 lingurita piper

Metoda de preparare:

Punem la incins cele 4 linguri de ulei masline, addugam ceapa taiata marunt si o lasam la calit 2-3 minute, apoi
adaugam si usturoiul, morcovul razuit si ardeiul. Pentru acest pas folosim functia Saute (sotare) cu capacul deschis.
Addugam condimentele peste legumele calite. Amestecam repede, ca sd nu se arda boiaua. Dupa cateva secunde
adaugam o cana cu apa si punem fasolea verde. Amestecam putin si adaugam restul de apa. Asezam si sigilam capacul
conform instructiunilor de utilizare. Programam oala pe functia Meat/Stew, timp de 18-20 minute.
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Sosul:
ntr-un bol punem fiina cu apa si le amestecdm bine. Ad3ugdm smantana si omogenizdm. Addugs piperul.

Dupa ce au trecut cele 18-20 minute eliberam presiunea conform manualului. Peste sosul de smantana adaugam
incet, omogenizand continuu pentru a evita branzirea smantani, aproximativ 2-3 polonice cu sos fierbinte din oala.
Turnam sosul de smantana peste fasole si ldasam sa mai fiarba 5 minute pe functia Saute (sotare) cu capacul deschis.
La final addugam patrunjelul taiat marunt.

Paste - Penne

Ingrediente:
e paste tip Penne
e apa

e unvarf mai mare de sare ‘

Metoda de preparare:

in vasul interior addugdm pastele si apa intr-un raport de 1: 2. Folosim md&sura. O singurd portie de paste
reprezintd aproximativ o masur. inchidem oala cu capacul sub presiune si apdsam programul - Orez - gitim 5
minute. Dupa finalizarea programului eliberam cu grija aburul si apoi deschidem capacul. Pastele sunt pregatite
pentru a fi servite.

Nota. Puteti folosi orice tip de paste, trebuie doar sa aveti grija la cantitatea de apa din oal3, astfel
incat pastele sa fie mereu acoperite cu apa.

Oua
Ingrediente:
e oud
e apad

Metoda de preparare:

n vasul interior turnati 2 masuri de apa. Introducem
suportul, pe care asezam numarul de oua pe care
dorim s3 il preparam. inchidem capacul sub presiune
si apasam programul - Oua. Setam perioada de gatit in
functie de felul in care dorim sa preparam ouale.

minute oua moi

minute oud semi-moi
minut  oud aproape tari
minut  oua tari

[e I NI e) BNV,
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Gris de ovaz

Ingrediente:
o fulgi de ovaz
o lapte

e 1 lingura de miere, un varf de sare

Metoda de preparare:

Adaugati treptat in vasul interior laptele, mierea,
varful de sare si fulgii de ovaz. Pentru o singura
portie folosim 1 masurd de fulgi si 2 masuri de

lapte. Amestecul astfel rezultat il amestecam bine.

inchideti oala cu capacul sub presiune si porniti programul - Gris de ovdz - 15 minute. Dup3 finalizarea
programului, amestecati grisul si serviti-l cu fructele dvs. preferate.

Deserturi
Budinca de vanilie
Ingrediente: |

e 20uj3 \
e 1 masura de apa
e 1 masurasi’ de lapte
e 3-4linguri de zahar (dupa gust)
e unvarf de sare
e 0 lingurita de extract de vanilie

Metoda de preparare:

n vasul pregétit amestecati treptat toate ingredientele, turndm laptele abia la final. Amestecim totul
temeinic. Pregatiti boluri mici pentru budinca si umpleti-le pe jumatate cu amestecul rezultat. Introduceti
suportul in o0al3, turnati doua masuri de apa. Puneti pe suport bolurile cu budinca si inchideti capacul cu
presiune. Pornim programul - Desert - timp de 5 minute. Dupa terminare, scoateti bolurile cu grija si lasati
budinca sa se raceasca. Puteti folosi pentru servire fructele preferate si frisca.
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Cheesecake

Blat:
e 1 pachet de biscuiti cu unt, 100 g de unt
Compozitie:

e 250 g de branza de vaci

e 1smantana (200 g)

e 1 pachet de mascarpone (250 g)
e 1lou

e 1lingura miere

e aroma de vanilie

e hartie pentru copt

Metoda de preparare:

Zdrobim biscuitii in punga lor, cu ajutorul facaletului, si in vasul de pregatire ii amestecam bine cu unt, pana
la omogenizarea aluatului. Tncorporam in vas si restul ingredientelor, fie cu ajutorul robotului sau pur si
simplu cu mainile. Tn vasul interior al oalei asezdm hartia de copt - hartia trebuie sd ajungd doar pana la
jumatatea oalei! Apoi vom aseza aluatul pregatit - formand fundatia prajiturii noastre. Turnam amestecul
peste blat. Inchidem oala cu capacul sub presiune. Pornim programul - Desert - timp de 35 minute. Dup3
finalizarea programului, deschidem cu grija oala. Datorita hartiei de gatit, puteti scoate cu usurinta
cheescake-ul din oala. Desertul astfel preparat poate fi servit cu frisca si fructele preferate.

s < 55
| R m——

4
e

laurt de casa

Ingrediente:
e 11ldelapte proaspat
e 2 linguri deiaurt cu culturi active

Metoda de preparare:
e Conform instructiunilor oalei - programul laurt.
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Cuptor cu aer cald - ARIO

¢ Tnainte de inceperea gatirii, aveti griji ca oala interioard s fie mereu pregatita.
e Aveti grija la manipularea partilor fierbinti ale oalei inainte, Tn timpul si dupa gatire - recipientul interior,
cosuletul si suporturile, totul fiind fierbinte.
e  (Cititi cu atentie instructiunile de utilizare.
e Daca este mentionat Tn instructiuni - folositi preincalzirea - atunci porniti mai intai cuptorul timp de 5 minute, la 200°C.
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Snitele de pui

Ingrediente:
e 750 g piept de pui ‘
e 1lou \

e 100 ml bere

e 2 masuri de faina

e 3 masuri de pesmet
e sare

e ulei-spray ‘

Metoda de preparare:

Spalam carnea, o taiem in felii de 1 cm grosime, o batem usor si o condimentam cu sare. Amestecam oul intreg
cu bere si il batem bine. Trecem carnea prin toate cele trei ingrediente (fdina, ou cu bere, pesmet). Pulverizam
usor ulei din spray pe fiecare snitel in parte. Le asezam apoi in cosuletul pentru friteuza, le putem aseza si pe
langa peretii oalei, folosind apoi fluxul de aer uniform in interiorul oalei. Pe capac - cuptor - pornim programul
- Carne (simbol pui) - timp de 16 minute, la 180 °C. Dupa finalizarea a 8 minute, ddm capacul la o parte, folosind
manusile de bucatarie, scoatem cosuletul si intoarcem snitelele. Apoi asteptati finalizarea programului.

Snitelele astfel preparate pot fi servite, de exemplu cu castravete murat si paine.

Hamburger din carne de curcan

Ingrediente:
e 750 g de carne tocata de curcan ‘
e 1ceapa '
e 2 catei de usturoi
e 1ouintreg
e 120 gde branza rasa

3 masuri de pesmet
sare, piper, leustean (proaspat sau uscat),
condimente dupa gust

ulei-spray

Metoda de preparare:

Condimentam carnea cu sare si piper, adaugam condimentele si ierburile aromatice dupa gust. Ceapa si
usturoiul le tdiem marunt, adaugam carnea si celelalte ingrediente si amestecam totul bine. Formam
hamburgerii in forma dorita (rotunzi, cilindrici). Pentru o manipulare mai usoard, puteti sa va umeziti un pic
mainile cu apa, pentru a evita lipirea cirnii. li asezdm in cosuletul pentru friteuzs astfel incat aerul cald s3 poats
forma in jurul lor un flux constant, pornim programul - Carne (simbol pui) - timp de 10 minute, la 180°C .

Hamburgerii pot fi serviti in chifla cu legume la alegere sau cu cartofi fierti, ca si garnitura.
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Pui preparat in cuptor cu aer cald

Ingrediente:
e un puiintreg
e sare
e unt

Metoda de preparare:

Condimentam bine puiul de la frigider sau decongelat
in prealabil, pe toate partile, si 1l asezam pe suportul
pregatit pentru copt (cu pieptul in jos). Suportul cu
puiul asezat il punem in oala si asezam capacul — cel
pentru cuptor.

Setam programul - Carne (simbol pui) - la 180 °C, timp de 40 de minute. Dupa finalizarea timpului de
preparare, cuptorul va va anunta ca a terminat de gatit. Pentru a obtine un pui crocant pe toate partile,
rotiti cu grija suportul ( ! atentie la vasul interior fierbinte si la suport! ) si porniti programul — Carne (simbol
pui) —la 200 °C, pentru inca 2 minute. Puiul este gata si acum este crocant si delicios pe toate partile.

Cotlete la cuptor

Ingrediente:
e cotlete proaspete
e sare
e piper
e chimen

Batem usor cotletele proaspete, le ungem pe ambele parti
cu ulei, le condimentam cu sare, piper si
adaugam un varf de chimen, puteti picura si lamaie. Asezam cotletele in cosulet (nu este nici o problema daca
ele se vor acoperi un pic unele pe altele) si puneti cosuletul in oald, peste care asezati capacul pentru cuptor.
Setam programul - Carne (simbol pui) - la 180 °C, timp de 12 de minute. Dupa finalizarea programului, scoateti
din oala carnea si o puteti servi, de exemplu, cu cartofi sau cu orice alta garnitura preferata.

Cartofi prajiti de casa

Ingrediente:
e cartofi
e unvarfdesare
o 1 lingurita de ulei

Metoda de preparare:

Spalam cartofii (putem Tnsa nu este obligatoriu sa i curdatam de coaja) si taiem cu cutitul cartofii la aceeasi
dimensiune. Punem putin ulei in vas si amestecam. Punem cartofii in vasul interior, inchidem capacul - pornim
cuptorul si setam programul - Cartofi proaspeti (simbol cartof pai) - timp de 30 de minute, la 160

°C. Dupa 15 minute, indepartam capacul si rotim cartofii. Pornim inapoi programul - Cartofi proaspeti (simbol
cartofi pai) - de aceasta data doar pentru 15 minute, la 160 °C. Condimentam apoi cartofii prajiti intr-un vas,
cu un varf de sare.
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Copanele de pui

Ingrediente:

Copanele de pui

un varf de sare

condimente pentru gratar - dupa gust
(de preferat fara sare)

o lingurita de ulei

Metoda de preparare:

Punem copanelele de pui racite intr-un vas, le condimentam cu sare si condimente pentru gratar si turnam putin
ulei. Amestecam totul bine. Le asezam in cosuletul pentru friteuza, inchidem capacul - cel pentru cuptor, si setam
programul - Copane de pui (simbol copanele) - timp de 22 de minute, la 200 °C. Dupa finalizarea programului,
copanelele sunt gata. Veti fi surprinsi de cat sunt de suculente.

QUICHE frantuzesc

Aluat:
[ )
[ ]
[ )

Umplutura:

175 g faina

75 g unt

o lingura de apa rece
1 lingurita de sare

250 g bacon

175 g branza cheddar

1 ceapa

oud

250 ml smantana pentru frisca (31 %)
sare

piper

nucsoara

Metoda de preparare:

Tntr-un castron, frimantati mai intai aluatul, compus din fiina simpl3, unt topit, apa rece si sare. Asezdm pe fundul
vasului interior hartie de copt — atentie ! asezati hartie doar pe fundul vasului, cel mult pana la jumatatea oaleil
Intindeti aluatul pe hartie, astfel incat si formati blatul. intr-o tigaie se prajeste sldnina cu ceapa, se indeparteaza
apoi grisimea in exces. Aplicim amestecul pe blatul asezat in vas. intr-un castron amestecadm restul ingredientelor
— cheddar, oudle batute, smantana, sare, piper si nucsoara dupa gust. Asezam vasul interior in oald si punem
capacul pentru cuptor. Setdm programul manual, timp de 22 de minute, la o temperatura de 180 °C. Dupa
finalizarea programului, indepartam cu grija capacul, folositi manusi de bucatarie pentru a scoate oala si puneti
tarta pe farfurie.
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Deserturi

Briose de turta dulce

Ingrediente:
e 1 canafdina
% cana de lapte caldut, 1 lingura de ulei
1 lingura miere
1 lingura cacao
1 lingura condimente pentru turta dulce, 1 ou
% de pliculet de praf de copt \

Metoda de preparare:

Amestecam cu grija intr-un vas toate ingredientele, pentru a evita formarea cocoloaselor de aluat. Pregatim
formele de hartie pentru briose, pe care le umplem cu 2/3 din aluatul astfel format. in oald pot incipea, in functie
de marime, circa 4-5 briose deodata. Punem capacul pentru cuptor pe oala si pornim cuptorul manual, pentru 15
minute, la o temperaturd de 200 °C. Briosele astfel coapte pot fi decorate cu frisca, puteti turna ciocolata peste

ele sau le puteti unge cu gem.

Tarta din fulgi de ovaz, cu caise

Ingrediente:

e 3 masuri de fulgi de ovaz

e 1 banana coapta

e 1ouintreg
1 lingura mare de cocos mdcinat
1 lingurita de scortisoara
caise injumatatite, fara samburi
Hartie pentru copt

Metoda de preparare:

Maruntim banana cu ajutorul unei furculite, adaugam fulgii si oul. Turnam zeama de lamaie,
adaugam scortisoara, cocos si amestecam totul bine. Decupam un cerc mai mare, sau un patrat,
din hartie de copt, astfel incat acesta sa fie mai mare decat cosuletul nostru pentru friteuza, circa
0,5 cm grosime, si 1l asezam la locul sau. Asezam caisele injumatatite peste aluatul creat si tarta
astfel pregatitd o punem impreuna cu hartia de copt in vasul interior - hartia poate sa ajunga doar
pana la jumatatea indltimii oalei! Asezam capacul pentru cuptor. Programam manual cuptorul la 15
minute si 155 °C. Dupa finalizare, scoatem cosuletul din oal3, folosind manusile de bucatarie. Tarta
poate fi stropita cu sirop de artar, pudrata cu zahar pudra sau acoperita cu frisca.
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Cuptorul poate fi folosit si pentru pregatirea diferitelor tipuri de mancare:

A MIN-MAX Timp TEMPARATURA Altele informatii
Fel mancare cantitate (min.) (°C)
(g)
Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi subtiri 350 - 600 15-16 200
congelati
Cartofi grosi congelati 350 - 600 15-20 200
Cartofi prajiti de 350 - 600 10-16 200 adauga o lingurita de ulei
casa
Cartofi gratinati 450 15-18 200
Carne si pasare
Friptura 100 - 500 8-12 180
Cotlete de porc 100 - 500 10-14 180
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Carnati 100 - 500 13-15 200
Copanele de pui 100 - 500 18- 22 180
Piept de pui 100 - 500 10-15 180
Gustari
Nugete de pui 100 - 500 4-17.5 200 Folositi
preincalzirea
Crochete de peste 100 - 500 6-10 200 Folositi
preincalzirea
Inele de ceapa 450 15 200 Folositi

preincalzirea

Legume umplute 100 - 500 10 160
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