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TLAKOVE VARENIi — CUCO Il a ARIO I

e Vzdy méjte v hrnci, pred zacatkem vareni, pfipravenou vnitifni nadobu —
vnitfni hrnec.

e Pozor na rozpalené ¢asti hrnce pfi manipulaci pred, pfii po vareni — vnitini
nadoba, kosik, stojanky, vse je rozpalené.

e Prectéte si pozorné navod k pouziti.

e Pfed varenim s tlakovym vikem zkontrolujte spravnou polohu ventilu.

e Pokud je ventil ve spravné poloze a stale nepfimérené unika para,
nebo voda pfi vafeni, vypnéte hrnec, upustte paru a zkontrolujte
vnitini tésnéni ventilu.



Polévky
o Své oblibené polévky ¢i 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 IZice olivového oleje
e 1 bila cibule, nasekana nahrubo
© 500 g brokolice, nasekané nahrubo
e 3 stfedné velké brambory, nasekané nahrubo
e 4 hrnky (1l) zeleninového vyvaru
o 2 Cajové lZicky soli
e 2 strouzky ¢esneku, lisovany
e 1 salek (250 ml) plnotuc¢ného mléka
o 1 IZicka dijonské hofcice

Postup:

Hrnec predehiejeme stisknutim programu - Restovdni. Pfiddme olivovy olej a
cibuli nechdame orestovat. Pfidame brokolici, brambory a sGl. Dobfre
promichame, zalijeme zeleninovym vyvarem. Zavieme viko a nastavime ventil
do polohy vareni. Vafime 5 minut pfi vysokém tlaku program - Polévka. Po
vyprseni €asu, otevieme tlakovy hrnec, uvolnime tlak pres ventil. Pfidame
cesnek, hofcici a nalijte mléko. TyCovym mixérem rozmixujeme a mlZeme
podavat.




Vyvar se zeleninou

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

Postup:

Pfipravime si postupné do vnitini nadoby kosti, zeleninu (pokud pouZijeme
Cerstvou, nezapomeneme nejprve ocistit a oplachnout), kofeni, bylinky a
$petku 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 pfecedime pres sito do hrnce, pfiddme jiz uvarenou
zeleninu, kterd zbyla z precezeni, mizeme pfidat obrané maso z kosti a dle
potieby dochutime. Do vyvaru mizeme také pfidat uvarené nudle.




Maso
o Udaje nize jsou pouze informativni a Ize je ménit dle vasich preferenci.
o Vzdy varte maso minimalné s 1 — 3 odmérkami tekutiny.
o Cas vareni se maze 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
Kure celé 15-18
Kure kousky 12-15

Veprové maso na houbach

Ingredience:
© 500 g veprové krkovice
© 200 g cibule
o 1 strouzek ¢esneku
e 1 lZice rostlinného oleje
e 2 odmeérky vyvaru (nejlépe kureciho)
e 1 |Izice mouky sul

e pepf kmin
e 1 odmérka susenych hub

Postup:

Do hrnce, s pripravenou vnitfni nadobou, nalijeme pfiblizné lzici oleje,
abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme program — Restovani. Po chvilce
se nam olej zahfeje a orestujeme na kostky nakrdjenou veprovou krkovici,
kterou jsme osolili a opepfili. Maso zatdhneme ze vSech stran, vyndame,
pfiddme jesté trosku oleje a orestujeme cibulku. Dozlatova orestovanou
cibulku zaprasime moukou, zamichame, vratime maso, ptiddme houby, 2
odmeérky vyvaru a dokofenime S$petkou kminu. Zavieme tlakové viko.
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Nastavime program - Maso / Duseni (Vepfové / Zebirka) - 18 minut. Po
probéhnuti programu upustime paru a opatrné hrnec otevieme. Dle potieby
dosolime ¢i opepfime. Hotové maso dame na talif a jako pfilohu mizeme
zvolit ryZi uvafenou také v nasem hrnci.

Kureci prsa na tymianu s bramborami

Ingredience:
© 500 g chlazenych kurecich prsou
© 200 g cibule
© 200 g mrkve
e 4 brambory nakrdjené na cca 1 cm platky
e 1 strouzek cesneku
e 1 |Zice olivového oleje
e 1 odmérka vyvaru (nejlépe kufeciho)
o 1 odmeérka vina sul
o bily pept
e tymidn
e citron
e maslo velikosti ofechu

Postup:

Do hrnce, s pripravenou vnitini nddobou, nalijeme pfiblizné lzici oleje,
abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme program — Restovani. Po chvilce
se nam olej zahieje a orestujeme na vétsi kusy nakrajena kufeci prsa, které
jsme osolili a opepfili. Kousky vynddme a vypek zalijeme vyvarem a vinem,
aby Sel snaze seskrabnout ode dna. Nechame chvilku povafit. Pfisypeme na
kosticky nakrdjenou cibuli s mrkvi, kterou jsme predtim ocistili. Okofenime
tymidnem, po chvilce opét vloZime kuteci kousky. Do koSiku si pfipravime,
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 chiiapek vynddme kosik
se stojankem, ve kterém se vafrily brambory. Z omacky vyndame hotové
maso. Zapneme jesSté program - Restovani. Nechame omdacku chvilku
zredukovat, poté ji ziemnime maslem a dochutime citrénem. Dle potieby
dosolime, opeptime. Kureci prsa a brambory na talifi vyskladdme a
prelijeme omackou.
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Chilli con carne

Ingredience:
© 400 g mletého hovéziho masa
e 1 plechovka fazoli
© 200 g cibule
¢ 1 plechovka loupanych rajcat
o 1 strouzek ¢esneku

e rostlinny olej
¢ 1 odmérka vyvaru (nejlépe hovéziho)
o sil

e pepr chilli

e cukr nebo horka ¢okolada

e kmin

e citrénova klira

Postup:

Do hrnce, s pfipravenou vnitini nadobou, nalijeme pfriblizné lzZici oleje,
abychom pokrylicelé dno hrnce. Zapneme program —Restovani. Na zahfatém
oleji orestujeme do zlatova na kosticky nakrdjenou cibuli. Poté mizeme
pfidat mleté maso s cesnekem. Maso nechame zatahnout. Do hrnce pfidame
fazole a rajcata z plechovek a dle chuti nasypeme koreni — sll, pepf, kmin,
chilli, citrénovou klru. Na zavér dochutime trochou cukru nebo kvalitni
hotkou cokoladou. V pfipadé potfeby 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 dlikladné promichame. Chilli

vvvvv
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Hoveézi gulas

Ingredience:
© 500 g hovéziho masa (klizky, krku, ¢i predniho)
© 200 g cibule nakrajené na kosticky
o 1 rajsky protlak
o 1 strouzek ¢esneku
e rostlinny olej (nebo lZice sadla)
o 3 odmeérky vyvaru (nejlépe hovéziho)
o 1 IZice mouky
o sladka mleta paprika sal
e pepi kmin
e majoranka

Postup:

Do hrnce, s pfipravenou vnitfni nddobou, nalijeme pfriblizné lzZici oleje,
abychom pokryli celé dno hrnce. Zapneme program — Restovani. Po chvilce
se nam olej zahteje, orestujeme cibuli do zlatova. Poté pfidame kostky masa
s Cesnekem. Maso nechdme zatahnout. Zasypeme mletou paprikou a
moukou, dobfe promichdme, postupujeme rychle, aby paprika nezhorkla.
Dle chuti pridame koteni — s(l, pep¥, 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 sundame viko a jesté dlikladné
promichame. Gulas na taliti dozdobime na kolecka nakrajenou cibulkou. Jako
pfilohu zvolime houskovy knedlik nebo chléb.
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Maslové kure

Ingredience:

e 2 |Zice masla (mUZete poufZit olej)

e 1 mala cervena cibule, nakrajena
na platky

e 1 lZice Cerstvého zazvoru

o (nebo 1 cajova Izicka v prasku)

o 1 |Zice Garam marsala smés koreni
(indické kofeni)

e 1 |Zicka soli
e 1 Salek (250 ml) kuteciho vyvaru (nebo vody)

e 2 |Zice raj¢atového protlaku

¢ 3 kusy zmrazenych kurecich prsou

e 1% 3Salku (400ml) konzervovanych drcenych rajéat

¢ 3 strouzky ¢esneku, jemné nasekané (nebo suseny cesnek v prasku)

e /3 Salek (85ml) smetany
e 3 vétvicky koriandru, jemné nasekané (na ozdobu)

Postup:

Hrnec, s pripravenou vnitfni nadobou, predehiejeme
stisknutim programu - Restovani. Do predehiatého hrnce
pfiddme jednu polévkovou lZici masla, cibuli a nechame
orestovat (asi 4 minuty). Posypeme zazvorem, 1 lZici Garam
masala kofeni, soli a vSe dobfe promichdme. Zalijeme kufecim
vyvarem nebo vodou a opét promichdme. Do hrnce vloZime
mrazena kufeci prsa. Pfiddme rajcatovy protlak na kufe a
zalijeme drcenymi rajcaty - nemichame. Posypeme vse zbyvajici
smési Garam masala kofenim - nemichdme. Zavieme viko a
nastavime ventil pro vareni. Vatime 5-7 minut pfi vysokém tlaku
program - Drlibez. Po ukondeni ¢asu vareni, otevieme tlakovy
hrnec, uvolnime tlak pomoci ventilu na viku. Jemné vmichame
Cerstvy Cesnek, smetanu a zbyvajici lzZici masla. MUZeme

sy

podavat s ryzi, drobenim ¢i kuskusem.
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Gulasek z drubezich Zzaludkd a srdi¢ek

Ingredience (na 4 porce):
o 1 kg dribezich zaludk(l a
srdicek
o 5 stfedné velkych cibuli
® 2 masité papriky
e 1 Cervenad paprika kapie
e 2 lZice oleje
o sl (dle chuti)

o mlety pept (dle chuti)
o 1 Izicka mleté sladké
papriky

e jeden svazek petrzelky
¢ 150 ml raj¢atového protlaku

Zpusob pripravy:

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

Ingredience:
e 1 kus uzeného masa, 1 — 1.5 kg (s kosti)
© 500 g susenych fazoli
o 4 stfedné velké cibule
e 2 mrkve
e 2 masité papriky
e 1 Cervenad paprika kapie
e 2 lZice oleje
o Sul (dle chuti)
e Mlety pepr (dle chuti)
o 2 |Zicky sladké mleté papriky
e 1 |Zice pikantni paprikové pasty
¢ 300 ml raj¢atového protlaku
e jeden svazek petrzelky

Zpusob pripravy:

Ve vnitfni nddobé multicookeru na oleji orestujte nadrobno nakrajenou cibuli
na program Saute (restovdni). Po 5 minutdch pridejte nakrajené papriky a
restujte do doby, nezZ zelenina zesklovati. VSe restujte asi 15 minut s otevienym
vikem. Poté vypnéte pfistroj (Start/Stop) a pridejte zbytek ingredienci.
Pridejte 1-1,2 | vody. Pozor! Neprekracujte znacku MAX na hrnci! Zavrete 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 pfidejte nadrobno nasekanou
petrzelku.
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Morské plody
o Udaje nize jsou pouze informativni a Ize je ménit dle vasich preferenci.
o Vzdy varte morské plody minimdlné s 1 — 3 odmérkami tekutiny.
o Cas vareni se maze lisit kvalitou a mnoZstvim potravin.
e Pokud je to mozné pouzijte 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

Lusténiny
o Udaje nize jsou pouze informativni a Ize je ménit dle vasich preferenci.
e V7dy varte lusténiny s dostateCcnym mnozstvim tekutiny.
e Lusténiny je dobré namocit pres noc do vody, ale hrnec umoziiuje vafrit
lusténiny také bez namoceni. V takovém pripadé je nutno pridat ¢as vareni.
o Pti programu lusténiny nikdy neplfite hrnec vic jak na polovinu objemu
(znacka %).
o Cas vareni se maze lisit kvalitou a mnoZstvim potravin.

Druh lusténiny Doba vareni (min.)
Sdja 12-15
Cerné fazole 6-9
Cizrna 14 -17
Cocka 6-9
Hrasek 13-16
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Baba Ganoush

Ingredience:
e 4 |Zice olivového oleje
o 2 lilky
¢ 2-3 neoloupané strouzky cesneku
e 1 oloupany strouzek ¢esneku
o 1 IZicka soli
o Salku (125 ml) vody
e 1 citron, $tava (asi % $alku citronové
$tavy)
e 1 IZice Tahini (sezamova pasta)
e % Salku ¢ernych oliv, par si jich
ponechame na ozdobu nékolik vétvicek
Cerstvého tymianu (nebo 1 IZice suseného
tymianu)
e extra panensky olivovy olej

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
predehidtém hrnci program - Restovani — zahfejeme olivovy olej, opatrné
umistime kolecka lilku a restujeme 5 minut. Pfiddme neoloupané strouzky
cesneku. Pak obratime lilek, pfiddame zbytek nasekaného lilku, stl, vodu a
zavieme viko hrnce. Vatime 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. Pfiddme Tahini,
citrénovou S$tavu, varené a nevarené strouzky cesneku a cerné olivy.
Pfipravime si tyCovy mixér a vSe dlkladné rozmixujeme. Naservirujeme do
misek, posypeme tymidanem, zbyvajicimi cernymi olivami, zakapneme
olivovym olejem a miZeme servirovat.
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Recept na fazolové lusky na smetané

Ingredience na 4 porce:
© 800 g zelenych fazolek
o 1 velka cibule
e 1 ¢ervend paprika
e 1 nastrouhand mrkev
e 3 strouzky cesneku
® 4 |Zice olivového oleje

e 1 a pul IZicky soli

o 1 IZicka Cervené mleté papriky
© 600 ml vody

¢ 1/2 svazku petrzele

Na smetanovou omacku:
e 2 |zZice mouky
e 2 |Zice vody
¢ 600 g 20% smetany
e 1/4 |Zicky pepre

Zpusob pripravy:

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

K orestované zeleniné pfidejte kofeni. Michejte rychle, aby se nepfipalila
mleta paprika. Po nékolika vtefinach pfilijte hrnecek vody a pfidejte zelené
fazolky. Trochu promichejte a pridejte zbytek vody. Zaviete a utésnéte viko
dle ndvodu 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. Pfidejte pept. Mezitim po uplynuti 18-
20 minut uvolnéte tlak v hrnci dle navodu. Za stdlého 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:
© 180 g suché cizrny nebo pres noc
namocené v 1l vody
e 1 bobkovy list
e 1 strouzek ¢esneku
e 1 lZice Tahini (sezamova pasta)
e 1 citron, Stava (asi 3 Izice stavy z

citronu)

o % |Zicka drceného kminu

o ¥ |zicky morské soli

¢ 1 snitka petrzel, jemné nasekané

e 1 Spetka mleté Cervené papriky extra
e panensky olivovy olej

Postup:

Cizrnu oplachneme a vloZzime do hrnce, s pripravenou vnitfni nadobou,
pfilijeme vodu a pfiddme bobkovy list. Zavieme a zajistime viko hrnce.
Vatime v hrnci s tlakovym vikem po dobu 18 minut pfi vysokém tlaku
program - Lusténiny. Po ukonceni ¢asu vareni, otevieme hrnec. Pockame
10 minut, neZ klesne tlak. Slijeme vyvar do misky, ¢ast vyvaru budeme jesté
potiebovat. Pro ozdobu si vyndame z hrnce par kuli¢ek cizrny a dame je
stranou. Cizrnu v hrnci nechdme vychladnout (asi 30 minut) a vyndame
bobkovy list. Pfipravime si ty¢ovy mixér nebo ddme vychladlou cizrnu do
kuchyriského robota. Pfidame % $alku slitého vyvaru, ktery jsme si dali
stranou, dale Tahini, citrénovou $tdvou, kmin a éerstvy strouzek cesneku.
Vse rozmixujeme do krémové konzistence. Dle potieby pfilijeme jesté
trochu slitého vyvaru a osolime. Znovu pofadné promichame. Takto
pfipraveny hummus dozdobime kulickami cizrny, které jsme si vyndali z
hrnce. Zakdpneme olivovym olejem a posypeme mletou cervenou
paprikou, prfiddme nasekanou Cerstvou petrzelku a miZzeme podavat.
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Mamaliga

Ingredience:
® 150 g kukuricné mouky
© 800 ml vody
o PUl 1zicky soli
© 50 g masla, ptipadné parmezan
o Mamaliga pfipravena podle
vyse uvedeného poméru
ingredienci bude trochu mékci

a krémovéjsi, dle vlastnich
preferenci mlZete na zahusténi pridat kukuficnou mouku.

Zpusob prFipravy:

Do vnitfniho hrnce multikookeru dejte kukufi¢cnou mouku, sdl 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 skonceni programu multicookeru pridejte ke smési
maslo a strouhany parmezan a dobfe promichejte.
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Cizrnové curry

Ingredience:
e 1 lZice rostlinného oleje
o 1 stfedné velka cervend cibule,

nasekana

e 1 IZice Chana masala kofeni

o 1 |Zice suSeného mletého cesneku

o 1 |Zice Cerstvého nastrouhaného zazvoru

o 1 Salek (250 ml) susené cizrny, namocené pres noc
e 1 Salek (250 ml) vody

© 400 g nakrdjenych rajcat v plechovce

o 1 IZicka mofrské soli

Postup:

Do kosiku dame 4 3alky ryZe a vodu. Do predehratého hrnce program -
Restovani, pfidame olej a nechdme na ném osmahnout cibuli (asi 7 minut).
Pfidame koreni Chana masala, ¢esnek a zazvor. Nalijeme vodu, pridame
cizrnu, raj¢ata v plechovce a dobre promichame. VloZime kosik s ryzi a vodou.
Zavieme viko a nastavime ventil do polohy vareni. Vafime 20 minut pfi
vysokém tlaku program - Lusténiny. Dozdobit mizeme cibulia do misky vedle
si mlZeme dat jakykoli bily jogurt a podavame na stl.

RyZe

Ingredience:
eryie
e voda
o Spetka soli

Postup:

Do vnitfni nadoby pfiddme ryzi a vodu v poméru 1 : 2. Pouzijeme odmeérku.
Jedna porce ryzZe je priblizné ptl odmérky. Hrnec zavieme tlakovym vikem a
stiskneme program dle typu ryZze — Tlak / RYZE BiLA nebo RYZE HNEDA. Po
uplynuti doby programu upustime opatrné paru a poté otevieme viko. RyZe je
pfipravena k servirovani.
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Rizoto

Ingredience:
e 2 odmérky ryZe na rizoto
¢ (Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
© 100 g cibule
e 1 IZice olivového oleje 4 odmérky vyvaru
o (nejlépe kuteciho nebo zeleninového)

e 2 odmeérky suchého vina
e 1 |Zice masla
e /% odmérky Parmezanu bazalka

Postup:

Do hrnce, s ptipravenou vnitfni nadobou, nalijeme pfriblizné lzZici oleje a
pridame lzici mdsla. Zapneme program — Restovani. Na rozehtatém oleji
orestujeme cibulku, pfisypeme ryzi a michame. Ryzi také chvilku
orestujeme. Zalijeme vinem, chvilku povafime, aby vyprchal alkohol z vina.
V3e zalijeme vyvarem. Pomeér ryZe s vyvarem by mél byt vidy 1: 2. Zavieme
tlakové viko. Nastavime program dle typu ryze — Tlak / RYZE BiLA nebo RYZE
HNEDA. Po ukonéeni programu upustime péru a opatrné hrnec otevieme.
Do jesté teplého risotta vmichdme Parmezdn a jesté druhou lZici masla.
Dochutime bazalkou a pfipadné dosolime.

Pihovata ryze

Ingredience:
o 1% Salky (340 g) suché basmati ryze, proplachnout
o 5 |Zic (70 g) quinoa (Cervené nebo cerné), oplachnout
e 3 Salky (750 ml) vody

Postup:

Do hrnce vsypeme ryZi, quinou a vodu. Zavieme viko a nastavime ventil do
polohy vareni. Vafime 3 minuty pfi vysokém tlaku. Po uplynuti doby vareni
otevieme hrnec, promichame a miZeme podavat.
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Zelenina

Druh zeleniny

Doba vareni (min.)

Chrest 2-5
Fazole 5
Fazole malé 2-3
Repa celd 23
Brokolice 3
ROzickova kapusta 5
Mrkev 5
Kvétak 3-5
Kukufice cela 4
Kapusta 2-3
Brambory kousky 7
Brambory nové 6
Dyné kousky 8

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

Cas vareni se maze liit kvalitou a mnoZstvim potravin.

Pridejte 1 — 2 minuty pokud je zelenina mrazena.



Téstoviny - Penne

Ingredience:
e téstoviny Penne
evoda
o vétsi Spetka soli

Postup:

Do vnitfni nadoby pfiddme
téstoviny a vodu v poméru 1: 2. PouZijeme odmérku. Jedna porce téstovin
je pfriblizné jedna odmeérka. Hrnec zavieme tlakovym vikem a stiskneme
program — Tlak/VLASTNi — 5 minut, tlak stfedni. Po skon&eni programu
upustime opatrné paru a poté otevieme viko. Téstoviny jsou pfipraveny k
servirovani.

Pozn. Mlizeme pouzit jakykoliv druh téstovin, jen je tfeba dbat na dostatek
vody v hrnci, aby byly téstoviny vidy ponofené ve vodé.

Posirované vejce

e Ingredience:
e vejce
evoda

Postup:
Dle drivéjsich receptll se posirovana vejce pfipravovala tak, Ze se vyklepla ze
skofapky a vlozila se do vafici vody s octem. Dle naseho receptu se ale vejce
vafi ve skofapce pfi teploté 75°C po dobu 14 minut. Toho docilime, pokud
navolime program Sous Vide VLASTNI. PFi zvy3eni teploty nad 75°C Ize dobu
vareni zkrdtit. Vareni pfi vysSich teplotach ale sniZuje obsah vitamin( a
antioxidant(.
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Ovesna kase

Ingredience:
e ovesné vlocky
* mléko
o 1 polévkova lZice medu Spetka soli

Postup:
Do vnitfni nadoby hrnce postupné priddme mléko, med, Spetku soli a
vlocky. Na jednu porci poc¢itdme 1 odmérku vliocek a 2 odmérky mléka.
Vzniklou smés promichame.

Hrnec uzavfeme tlakovym vikem a zapneme program — Tlak / CERALIE - 15
minut, tlak stfedni. Po skonceni programu kasi promichame a podavame
se svym oblibenym druhem ovoce.

Dezerty

Vanilkovy pudink

Ingredience:
e 2 vejce
o 1 odmeérka vody
e 1 a % odmérky mléka
® 3 — 4 IZice cukru (dle chuti)

o Spetka soli
o Cajova lZicka vanilkového extraktu

Postup:

V pfipravené misce postupné smichdme vSechny ingredience, mléko
vlijeme aZ na zavér. Vse dikladné 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 — Tlak / Vlastni - 5 minut, tlak
stfedni.. Po dokonceni opatrné misky vyndame a pudink nechame
vychladnout. Pfi servirovani miZeme doplnit ovocem a Slehackou.
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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 1 vejce
e 1 |Zice medu
e vanilkové aroma

e papir na peceni

Postup:

V sacku si valeckem nadrtime susenky a v pfipravené misce je dikladné
prohnéteme s maslem, aby ndm vzniklo tésto. V misce pak smichame
zbylé ingredience a pomoci robotu, nebo ruéné, je vymichdme do smési.
Do vnitiniho hrnce si pfipravime pecici 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 — Tlak / VLASTNI - 35 minut, tlak stfedni. Po
uplynuti programu hrnec opatrné otevieme. Cheesecake pujde snadno
vyklopit diky pecicimu papiru. Hotovy dezert mizeme dozdobit Slehackou
a oblibenym ovocem.

Doméci jogurt q f

Ingredience:
o 1| Cerstvého mléka
e 2 |Zice jogurtu s aktivni kulturou

Postup:

e Dle navodu u hrnce — program Jogurt.
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VARENI S HORKOVZDUSNOU TROUBOU ARIO Il (CUCO Il s
fritovaci poklici FRITEO Il)

o Vzdy méjte v hrnci pfed zacatkem vareni pfipravenou vnitini nddobu — vnit¥ni
hrnec.

e Pozor na rozpalené ¢asti hrnce pfi manipulaci pred, pfii po vareni — vnitini
nadoba, kosik stojanky, vse je rozpalené.

o Prectéte si pozorné navod k poutZiti.

e Je-li v ndvodu — pouzit predehfivani — zapnéte nejprve troubu na 5 minut na I
200°C.
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Kureci rizecky

Ingredience:
® 750 g kurecich prsou
e 1 vejce
© 100 ml piva
o 2 odmeérky hladké mouky
o 3 odmeérky strouhanky
o sl
e olej ve spreji

Postup:

Maso omyjeme, nakrajime na 1 cm Siroké platky, jemné naklepeme a
osolime. Celé vejce smichame s pivem a jemné naslehame. Platky masa
obalime v trojobalu (mouka, vajicko s pivem, strouhanka). Jednotlivé
fizeCky mirné posttikdme olejem ve spreji. Poté je vloZime do fritovaciho
kosiku, miZeme pokladat i na kolmé stény koSe, vyuZijeme tak
rovhomérného proudéni horkého vzduchu uvnitf ndadoby. Navolime
program — Fritéza / VLASTNI — 16 minut na 180 °C. Po uplynuti 8 minut viko
odklopime, pomoci chiiapek vynddme kosik a fizky oto¢ime. Poté nechdme
dokoncit program. Hotové fizky mGzeme servirovat napriklad s kyselou
okurkou a chlebem.

Hamburger z krGtiho masa s
.-
Ingredience: " g ﬂ

“

¢ 750 g mletého krdtiho masa ‘ B—
e 1 cibule

e 2 strouzky cesneku \
e 1 celé vejce

i
S &
R g
> - o

~ T

© 120 g strouhaného syra
o 3 odmeérky strouhanky

o s(ll, pepr, libecek (Cerstvy nebo suseny),
e kofeni dle vlastni chuti

e olej ve spreji
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Postup:

Mleté maso osolime, opepfime, pfidame 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 mGZeme navlhcit ruce vodou,
aby se ndm maso nelepilo. VloZime do fritovaciho kosiku tak, aby horky
vzduch mohl kolem pokrmu proudit rovnomérné, zapneme program —
Fritéza / VLASTN{ — 10 minut na 180°C. Hamburgery mGZeme servirovat
v housce se zeleninou nebo s vafrenymi bramborami jako pfilohou.

Pecené kure v horkovzdusné troubé

Ingredience:
e celé kure
o sil
e maslo

Postup:

Chlazené, nebo rozmrazené, kure
dikladné nasolime ze vsech stran a
vloZzime na pfipraveny stojanek na
peceni (prsy smérem doll). Stojanek
s kufetem pak ddme do hrnce a

pfiklopime vikem — troubou.
Nastavime program — Fritéza / VLASTN[ — 180 °C na 40 minut. Po uplynuti
nastaveného casu trouba hlasi konec. Pro dosaZeni kfupavé klzZe ze vSech
stran kufe ve stojanku opatrné otocte ( ! pozor na rozpaleny vnitfni hrnec
a stojanek! ) a zapneme program — Fritéza / VLASTNI — je$té na 200 °C a
nastavime 2 minuty. Poté je kufe hotové a ze vSech ma krasné zlatavou
kifupavou kazicku.
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Pecené kotlety

Ingredience:
o Cerstvé kotlety
o sul
® pepf
o kmin

Cerstvé veprové kotlety mirné

naklepeme, lehce je pomazeme
z obou stran olejem, osolime, opepfime a dochutime Spetkou kminu,
mUlZeme pokapat citrénem, Kotlety vyskladdme do kosiku (vibec nevadi,
kdyZ se budou kotlety prekryvat) a kosik pak vloZzime do hrnce, na ktery
nasadime viko - troubu. Zapneme program — Fritéza / VLASTNI — 180 °C a
nastavime 12 minut. Po skonceni programu vyjmeme z hrnce a podavame
napfiklad s hranolky ¢i jinou oblibenou pfilohou.

Domaci hranolky

Ingredience:
e brambory
e petka soli
o 1 ¢ajova lzicka oleje

Postup:

Brambory omyjeme (mlZeme a nemusime zbavit slupek) a nakrajime
nozem, ¢i pomoci krajece, na stejné hranolky. V misce je zakapneme olejem
a promichame. Hranolky vloZzime do vnitfniho hrnce, zavieme vikem -
troubou a zapneme program — Fritéza / VLASTNI - 30 min. na 160°C. Po 15
minutach viko sunddme a hranolky otocime. Zapneme opét program —
Fritéza / VLASTNI — tentokrat jiz jen 15 min. na 160 °C. Hotové hranolky pak
v misce prohodime se $petkou soli.
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Kureci palicky

Ingredience:
o kureci palicky
o Spetka soli
o grilovaci koreni — dle chuti
(nejlépe bez soli)
e Cajova lZicka oleje

Postup:

Chlazené kureci palicky v misce posolime, okofenime grilovacim kofenim a
zakdpneme olejem. VSe dobie promichdame. VloZzime do fritovaciho kosiku,
zavieme viko - troubu a nastavime program — Fritéza / VLASTNI — na 22 minut
pfi 200 °C. Po skonceni programu jsou palicky hotové. Budete prekvapeni
jejich stavnatosti.

Francouzsky QUICHE

Tésto:
¢ 175 g hladké mouky
e 75 g masla
e |Zice studené vody
e 1 Izicka soli

Napln:
® 250 g anglické slaniny
e 175 g cheddaru
e 1 cibule
e vejce
© 250 ml smetany ke Slehani (31 %)
o sul
® pepf
e muskatovy ofisek

Postup:
V misce si nejprve udéldme tésto z hladké mouky, povoleného masla, studené

31



vody a soli. Do vnitfniho hrnce dame na dno pecici papir — papir dejte jen ke
dnu, maximalné do poloviny hrnce! Na papiru rozprostieme tésto, aby ndm
vznikl korpus. Na panviéce si osmazime slaninu s cibuli, prebytecny vysmazeny
tuk slijeme. Smés naneseme na korpus. V misce smichdme zbylé ingredience
— cheddar, rozklepnuta vejce, smetanu, sal, pept a muskatovy ofisek dle chuti.
Vnitfni nddobu vloZime do hrnce a zavieme vikem — troubou. Nastavime ru¢né
program na 22 minut pfi 180 °C. Po skonéeni programu opatrné sunddame viko,
chnapkami vyndame hrnec a kola¢ vyjmeme na talif.

I Dezerty

Pernikové muffiny

Ingredience:
e 1 hrnek mouky
o % hrnku vlazného mléka 1 lZice oleje
e 1 |Zice medu
o 1 |Zice kakaa
o 1 |Zice pernikového koreni 1 vejce

o % pytliku kypfticiho prasku

Postup:

V misce didkladné smichame vsechny ingredience, abychom neméli nikde
zadné hrudky. Pfipravime si papirové kosicky na muffiny, které ze 2/3
vzniklym téstem naplnime. Do hrnce se podle velikosti vejde najednou
pfiblizné 4 — 5 muffin(l. Zavieme hrnec vikem —troubou - a zapneme troubu
manuadlné na 15 minut a 200 °C. Upecené muffiny mizZzeme jesté dozdobit
Slehackou, polit cokoladou ¢i potfit marmeladou.
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Kolac z ovesnych vlocek s merunkami

Ingredience:
o 3 odmérky ovesnych viocek
o 1 zraly banan
o 1 celé vejce
o 1 polévkova lZice strouhaného kokosu
o 1 kavova IZicka skofice
e pllené merunky bez pecek
e Papir na peceni

Postup:

Vidlickou rozmackame bandn, ptiddme vlocky a vejce.
Zakapneme citronovou $tavou, pfiddme skofici, kokos a vse
dobfe promichdme. Vystfihneme si o néco vétsi kruh, nebo
Ctverec, 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 pfipraveny kolac vlozime spolu
s papirem do vnitfniho hrnce — papir mize dosahovat je do
poloviny vysky hrnce! Pfiklopime viko - troubu.
Naprogramujeme troubu manualné na 15 minut a 155 °C. Po
upeceni chniapkami vyndame fritovaci kosik. Kola¢ muzeme
polit javorovym sirupem, pocukrovat mouckovym cukrem a
dozdobit Slehackou.
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Trouba se da také pouZit na peceni rliznych dalSich pokrmi:

*Casy v tabulce se mohou mirné lisit

Pokrm MIN- Cas TEPL | Dalsi informace
MAX (min.) OTA
mnozstvi °
C
(8) ta
Brambory a hranolky
Tenké mrazené | 350-600 15-16 200
hranolky
Tlusté mrazené | 350 -600 15-20 200
hranolky
Domaci 350 - 600 10-16 200 pridej 1zicku
hranolky oleje
Gratinované 450 15-18 200
brambory
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
Kufeci palicky 100 - 500 18- 22 180
Kufeci prsa 100 - 500 10-15 180
Pochutiny
Kufeci nugetky 100 - 500 4-17.5 200 Pouzit
predehtivani
Rybi prsty 100 - 500 6-10 200 Pouzit
predehtivani

Cibulové 450 15 200 PouZit
krouzky predehfivani
PInéna zelenina | 100 - 500 10 160

34




Obsah

0] o 1Y ] o IO PR PP 35
Tlakové varenie - CUCO IQ ARIO Hl...........oocieriieiiieecee e 37
POLIBVKY . e e e e e araee s 38
Krémova brokolicova polievka.........ccueeieiiiiiciiiec e 38
VYVAI SO ZEIENINOU ...oeiiiiiiie ettt e e e e e e e et e e e e earaeaeeans 39
1Y 1Yo T OO P PP PP POPP 39
Brav€ové maso Na hUDACh ........c.coeeiii i 40
Kuracie prsia na tymidne so zemiakmi........cccoeoiiriiiiiiiieciieee e 41
Chilli CON CAIMNB..ci ittt ettt sabe e st e s abe e sbaeeeae s 42
HOVAZI BUIAS ...ttt et e et e e et e e e e aaeea s 43
(U= Lol =T =T Lo PSR 44
Gulas z hydinovych Zaludkov @ sFdC.......ueeeieiieiiiciee e 45
Dusena fazula s Udenym MESOM .....c.ueeieeiiiieecciiee et eerre e e e eaaee e 46
[V ToT £ =T o] (o Tc 1V AU 47
) A 0] e 1V T 1Y PRSP 47
Baba GanOUSh .....ciiiiiiiicee e 48
Recept na fazulové struky v SmMotane......ccccceeeciieeicciiee e 49
HUMMIUS et e e 50
Y Y0 1 TR 51
CICEIOVE KA cevueveeeiiiieiieeeitt ettt ettt sttt e st e sbe e sbae e sabeesbaeesans 52
RYZA ettt ettt et s et e e s be e s hb e e sabeeebaeesabeesbeeenn 52
RIZOTO et e e e e e e e e e e eeeas 53
[ L= N 2 SR STP 53
ZEIBNING. .ttt ettt ettt ettt e st e s be e s bte e s b e e s b e e e abe e s bt e e abeesabaesbaeenares 54
(@01 o ) VAT VA = =T o o 1= PPN 55
POSITOVANE VAJCIA .eeieiviiiieeiiieeceeee ettt ettt e et e e tee e e et e e e e ree e e eearaeas 55
OVESNA KBS .viieiiiiiie ettt ettt et e e st e e e s bee e e e s bee e e e s bee e e e s beeeeenareeas 56
Dzt e 56
Vanilkovy PUAINK.......ooi it e e e sraee e e 56
ChEESECAKE ...veeeeeiiie ettt e e e e e e e e bre e e e earae s 57
D] g g ¥ [ I o ={U [« U 57

35



VARENIE S HRUBOU TRUBICOU ARIO Il (CUCO Il s panvicou FRITEOII) ........ 58

KUFQCIE FBZNE ittt e e e e e st e e e e e e e s annaeeas 59
[V T g or= ol a F=T 1 o] o 0T =Y SR 59
Pecenie Kuréata v horUce] FUre......uccveceeiee ettt ve et eree s 60
PEEENE KOTIETLY ...veeeeeeiieeeeeeee ettt et e e e e e e e e areea s 61
DOMACE MranOIKY ..cccevieeeciiiee e 61
KUFACI@ STENNG .eeieiiiieiieecee ettt st sbae e sabeeea 62
Franclzsky QUICHE ........cccuiiie ettt ettt e et e e e e e e anaea s 62
Dz Y i 63
PernikoVe MUTFINY .......coiiiieee e e e 63
Ovseny kola€ s marhulami........cccueeiiiiiiiiiiee e e 64

36



Tlakové varenie - CUCO Il a ARIO |l

e Pred zacatim varenia majte vZdy pripraveny vnutorny hrniec - vnutorny
hrniec.

® Pri manipuldcii s hrncom pred, pocas a po vareni davajte pozor na horuce
¢asti hrnca - vnutorny hrniec, kos, rosty, vsetko je horuce.

e Pozorne si precitajte pokyny.

e Pred varenim s pokrievkou tlakového hrnca skontrolujte spravnu polohu
ventilu.

o Ak je ventil v spravnej polohe a pocas varenia stale neprimerane unika
para alebo voda, vypnite hrniec, vypustite paru a skontrolujte
vnutorné tesnenie ventilu.
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Polievky

e S nasim hrncom si teraz mozete rychlo a jednoducho pripravit svoje
oblubené polievky alebo vyvary.

e Zlozky, ako su ryza, cestoviny alebo obilniny, maju tendenciu penit, preto
postupujte podla pokynov v navode. Najlepsie je pridat tieto prisady az po
tlakovom vareni.

I Krémova brokolicova polievka

I ZloZenie:
e 1 polievkova lyZica olivového oleja
¢ 1 biela cibula, nahrubo nakrajana
© 500 g brokolice, nahrubo nakrajanej
o 3 stredne velké zemiaky, nahrubo nakrajané
o 4 5alky (11) zeleninového vyvaru
e 2 Cajové lyzicky soli
o 2 prelisované struciky cesnaku
e 1 salka (250 ml) plnotucného mlieka
e 1 ¢ajova lyzicka dijonskej horcice

Postup:

Hrniec predhrejte stlaéenim programu - PraZenie. Pridajte olivovy olej a
nechajte cibulu osmazit. Pridajte brokolicu, zemiaky a sol. Dobre premiesajte,
zalejte zeleninovym vyvarom. Zatvorte veko a nastavte ventil do polohy na
varenie. Varte 5 minut pri vysokotlakovom programe - Polievka. Po uplynuti
¢asu otvorte tlakovy hrniec a uvolnite tlak cez ventil. Priddme cesnak, horcicu
a zalejeme mliekom. Rozmixujte ty¢ovym mixérom a poddvajte.
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Vyvar so zeleninou

ZlozZenie:
e kosti na polievku
¢ (podla chuti - bravcové, hovadzie, kuracie, idené)
e zeleninova polievkova zmes (mrazena alebo cerstva)
e voda Spetka soli
e polievkové korenie - bobkovy list, celé korenie, nové korenie
e bylinky - najlepsie trebulka, petrzlenova vriat

Postup:

Do vnutornej nadoby pripravte kosti, zeleninu (ak pouZivate cerstvq,
nezabudnite ju najprv odistit a oplachnut), korenie, bylinky a stipku soli.
Vsetko zalejte vodou. Upozorriujeme, ze voda mébze tvorit az 2/3 vnutornej
nadoby. Zatvorte tlakovy kryt a nastavte program - Polievka - 15 minut.
Vzniknuty vyvar precedte cez sito do hrnca, pridajte uz uvarenu zeleninu,
ktord zostala po prevareni, mézeme pridat obrané maso z kosti a podla
potreby dochutit. Do vyvaru mdzete pridat aj uvarené rezance.
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Maso
o NizSie uvedené informacie maju len informativny charakter a mézete ich
zmenit podla svojich preferencii.
e Maso vzdy varte s minimalne 1 - 3 kopéekmi tekutiny.
e Cas varenia sa moze |i3it v zavislosti od kvality a mnoZstva potravin.

Druh masa Cas varenia (min.)
Hovadzi bocik 38-42
Mleté hovadzie 13-18
maso
Bravcova pecienka 43-47
Bravéové rebra 18
Jahnacie méaso 42-45
Celé kurca 15-18
Kasky kuracieho 12-15
masa

Bravcéové maso na hubach

ZloZenie:
© 500 g bravcovej krkovicky
© 200 g cibule
o 1 strucik cesnaku
e 1 polievkova lyZica rastlinného oleja
¢ 2 odmerky vyvaru (najlepsie kuracieho)
¢ 1 polievkova lyZica muky sol
e korenie rasca

e 1 odmerka susenych hub

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejte asi polievkovu lyZicu

oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapnite program - Restart. Po chuvili

zohrejeme olej a opecieme na kocky nakrajanu bravcovu krkovicku, ktoru

sme osolili a okorenili. Maso vytiahnite zo vSetkych stran, vyberte ho,

pridajte este trochu oleja a orestujte cibulu. Dozlatova opecenu cibulu
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zaprasime mukou, premieSame, vratime maso, priddme huby, 2 naberacky
vyvaru a ochutime Stipkou rasce. Zatvorte tlakovy kryt. Nastavte program -
Méso / Dusenie (bravcové maso / rebrd) - 18 minut. Po spusteni programu
upustite paru a opatrne otvorte hrniec. Podla potreby dochutte solou alebo
korenim. Hotové méso dajte na tanier a ako prilohu si mozete vybrat ryzu
uvarenud v nasom hrnci.

Kuracie prsia na tymiane so zemiakmi

ZloZenie:
¢ 500 g chladenych kuracich prs
© 200 g cibule
© 200 g mrkvy
e 4 zemiaky nakrdjané na priblizne 1 cm platky
o 1 strucik cesnaku
¢ 1 polievkova lyZica olivového oleja —
e 1 odmerka vyvaru (najlepsie kuracieho)

¢ 1 odmerka vinnej soli %

e biele korenie / % "
e Tymidn e

e citrén > L
e maslo velkosti viaSského orecha - :

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejte asi polievkovu lyZicu
oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapnite program - Restart. Po chvili
zohrejeme olej a opecieme na nom kuracie prsia nakrajané na vacsie kasky,
ktoré sme osolili a opeprili. Kusky vyberte a zalejte ich vyvarom a vinom,
aby sa dali lahsie zoskrabat zo dna. Nechajte ju chvilu vriet. Priddme na
kocky nakrajanu cibulu a mrkvu, ktoré sme predtym odistili. Dochutte
tymidnom a potom opéat pridajte kusky kurcata. V koSiku si pripravte
zemiaky, nakrajajte ich na platky a vloZte do hrnca so stojanom. Zatvorte
tlakovy kryt. Nastavte program - Hydina - 15 minut. Po spusteni programu
upustite paru a opatrne otvorte hrniec. Pomocou kuchynskych chnapiek
vyberte koS so stojanom, v ktorom sa varili zemiaky. Hotové maso vyberte
z omacky. Zapnite program - Reheating (Ohrievanie). Omacku nechajte
chvilu zredukovat, potom ju zjemnite maslom a dochutte citrénom. Podla
potreby dochutte solou a korenim. Kuracie prsia a zemiaky poukladajte na
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tanier a prelejte omackou.

Chilli con carne

ZloZenie:
© 400 g mletého hovadzieho masa
e 1 plechovka fazule
© 200 g cibule
e 1 plechovka lupanych paradajok
e 1 strucik cesnaku
e rastlinny olej

¢ 1 odmerka vyvaru (najlepsie hovadzieho)
e sol

o chilli papricka

e cukor alebo horka ¢okolada

e Kmin

e citronova kora

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejte asi polievkova lyzicu
oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapnite program - Restart. Na
rozohriatom oleji opecte na kocky nakrdjand cibulu dozlatista. Potom
mbzeme pridat mleté maso s cesnakom. Nechajte méaso zatiahnut. Do hrnca
pridajte fazulu a paradajky z konzervy a pridajte korenie podla chuti - sol,
korenie, rascu, chilli, citrénovd kéru. Nakoniec ho dochutte trochou cukru
alebo kvalitnou horkou ¢okolddou. V pripade potreby pridajte 1 odmerku
vyvaru. Nezabudajte na pravidelné miesanie. Vypnite program - Restartujte.
Hrniec uzavrite tlakovou pokrievkou. Spustenie programu - Fazula / Chilli -
12 minut. Po skonceni programu odstrante pokrievku a chilli dékladne
premiesajte. Chilli con carne sa mdze podavat s chlebom alebo ryzou.
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Hovadzi gulas

ZloZenie:
© 500 g hovadzieho mésa (stehno, krk alebo predna ¢ast)
© 200 g cibule nakrajanej na kocky
o 1 paradajkovy pretlak
o 1 strucik cesnaku
e rastlinny olej (alebo polievkova lyZica sadla)
¢ 3 odmerky vyvaru (najlepsie hovadzieho)
¢ 1 polievkova lyZica muky
o sladkd mleta paprika sol
e korenie rasca
e majoranka

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejte asi polievkovu lyZicu
oleja, aby bolo pokryté celé dno hrnca. Zapnite program - Restart. Po chvili
zohrievania oleja opecte cibulu dozlatista. Potom pridajte kocky masa s
cesnakom. Nechajte méso zatiahnut. Posypeme mletou paprikou a mukou,
dobre premieSame a rychlo prejdeme k paprikovej nezhorkla. Priddme
korenie podla chuti - sol, korenie, rascu, majoran. Dopliite 3 odmerkami
vyvaru. Nezabudajte na pravidelné miesanie. Vypnite program - Restartujte.
Hrniec uzavrite tlakovou pokrievkou. Spustite program - Méaso / dusenie
(alebo hovadzie maso) - 30 minut. Po skonéeni programu odstrante veko a
dokladne premiesajte. Gulas na tanieri ozdobte nakrajanou cibulou. Ako
prilohu si vyberte Zemlovu knedlu alebo chlieb.
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Kuracie maslo

ZloZenie:

e 2 lyZzice masla (mozete pouzit olej)

e 1 mala Cervend cibula, nasekana
na platky

e 1 polievkova lyZica Cerstvého zazvoru

o (alebo 1 cajova lyzicka prasku)

o 1 polievkova lyzica zmesi korenia Garar
(indické korenie)

e 1 ¢ajova lyzicka soli
e 1 Salka (250 ml) kuracieho vyvaru (alebo vody)

e 2 polievkové lyZice paradajkového pretlaku

¢ 3 kusy mrazenych kuracich pfs

¢ 1% $alky (400 ml) konzervovanych drvenych paradajok

e 3 struciky cesnaku, jemne nasekané (alebo suseny cesnakovy prasok)
o /3 Salky (85 ml) smotany

e 3 vetvicky koriandra, jemne nasekané (na ozdobu)

Postup:

Hrniec s pripravenou vnutornou nadobou predhrejte stlacenim
programu - Prazenie. Do predhriateho hrnca pridajte jednu
lyZicu masla a cibulu a orestujte ju (asi 4 minuty). Posypte
zazvorom, 1 PL korenia Garam masala, solou a vsetko dobre
premiesajte. Prilejte kuraci vyvar alebo vodu a znova
premiesajte. Do hrnca vloZte mrazené kuracie prsia. Ku
kuraciemu masu pridajte paradajkovy pretlak a zalejte ho
drvenymi paradajkami - nemieSajte. VSetko posypte zvySnou
zmesou korenia Garam masala - nemieSajte. Zatvorte veko a
nastavte varny ventil. Varte 5-7 minat pri vysokotlakovom
programe - Hydina. Po skonceni varenia otvorte tlakovy hrniec
a uvolnite tlak pomocou ventilu na veku. Jemne vmiesajte
Cerstvy cesnak, smotanu a zvySnu lyZicu masla. MozZe sa
podavat s ryZou, strihankou alebo kuskusom.
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Gulas z hydinovych zaludkov a srdc

Ingrediencie (na 4 porcie):
¢ 1 kg hydinovych Zaludkov
a sfdc
o 5 stredne velkych cibul
® 2 masité papriky
e 1 Cervenad paprika kapary
e 2 polievkové lyZice oleja
e sol (podla chuti)

o mleté korenie (podla
chuti)
¢ 1 Cajova lyzicka mletej

sladkej papriky
e jeden zvazok petrzlenovej viate
¢ 150 ml paradajkového pretlaku

Sposob pripravy:

Vo vnutornom hrnci multifunkéného varica osmazte nadrobno nakrdjanu
cibulu na programe Saute. Po 5 minutach pridajte nakrajand papriku a
restujte, kym zelenina nezhnedne. Vsetko pecte asi 15 minat s otvorenym
vekom. Pridajte Zaludky a srdcia a smazte ich, kym nezhnednu. Nakoniec
pridajte ostatné prisady (sol, korenie, mletu papriku a paradajkovy pretlak).
Nalejte maximalne 100 ml vody. Poznamka! Nie je potrebné pridavat viac
tekutiny, pretoze zelenina a maso uvolnia vodu. Zatvorte a utesnite veko
podla ndvodu na poufZitie. Naprogramujte vari¢ na funkciu MEAT/STEW, tlak
"HIGH", na 60 minut. Po uplynuti ¢asu uvolnite tlak podla pokynov a pridajte
nadrobno nasekanu petrZlenovu viat.
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Dusena fazula s tdenym masom

ZloZenie:
e 1 kus ideného masa, 1 - 1,5 kg (s kostou)
© 500 g susenych fazul
¢ 4 stredne velké cibule
o 2 mrkvy
e 2 masité papriky
e 1 Cervena paprika kapary
e 2 polievkové lyzice oleja
e Sol (podla chuti)
e Mleté korenie (podla chuti)
e 2 Cajové lyzicky sladkej mletej papriky
¢ 1 polievkova lyZica korenistej paprikovej pasty
© 300 ml paradajkového pretlaku
e jeden zvazok petrzlenovej viate

Sposob pripravy:

Vo vnutornej miske multicookera osmazte na oleji v programe Saute nadrobno
nakrajanu cibulu. Po 5 mindtach pridajte nakrdjanu papriku a restujte, kym
zelenina nezhnedne. Vsetko pecte asi 15 minut s otvorenym vekom. Potom
pristroj vypnite (Start/Stop) a pridajte ostatné prisady. Pridajte 1-1,2 | vody.
Pozor! Neprekracujte znacku MAX na hrnci! Zatvorte a utesnite veko podla
navodu na poutZitie.

Naprogramujte vari¢ na funkciu Fazula/Cili, tlak "HIGH", na 60 minut. Po
uplynuti ¢asu uvolnite tlak podla pokynov a pridajte nadrobno nasekanu
petrzlenovd viat.
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Morské plody

o NizSie uvedené informacie maju len informativny charakter a mézete ich

zmenit podla svojich preferencii.

o Morské plody vzdy pripravujte s minimalne 1-3 kopcekmi tekutiny.
e Cas varenia sa moze |i3it v zavislosti od kvality a mnoZstva potravin.
e Ak je to moZné, poutZite stojan na pecenie.

Druh masa Cas varenia (min.)
Skeble 3-5
Kraby 3-5
Humr 3-5
Musle 3-5
Krevety 2-3
Celé ryby 7-8
Rybi vyvar 7-8
Strukoviny

o NizSie uvedené informacie maju len informativny charakter a mézete ich

zmenit podla svojich preferencii.

e Strukoviny vidy varte s dostato¢nym mnozstvom tekutiny.

o Strukoviny je dobré namocit na noc do vody, ale v hrnci ich mézete varit aj
bez namacania. V tomto pripade je potrebné pridat ¢as varenia.

e Pri pouzivani programu pre strukoviny nikdy nenapitiajte hrniec viac ako do

polovice (znacka %).

e Cas varenia sa moze lisit v zavislosti od kvality a mnoZstva potravin.

Typ strukoviny

Cas varenia (min.)

s6ja 12-15
Cierna fazula 6-9

Cicer 14 -17
So%ovica 6-9

Hrasok 13-16
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Baba Ganoush

ZloZenie:
e 4 lyzice olivového oleja
o 2 lilky
® 2-3 neolUpané struciky cesnaku
e 1 olapany strucik cesnaku
o 1 ¢ajova lyzicka soli
o 5 Salky (125 ml) vody
e 1 citron, Stava (asi % salky citrénovej stavy)
¢ 1 polievkova lyZica tahini (sezamova pasta)
e % Salky Ciernych oliv, niekolko siich
nechajte na ozdobu s niekolkymi vetvickami
Cerstvého tymianu (alebo 1 polievkova lyZica
suseného tymianu)

e extra panensky olivovy olej

Postup:

Baklazany osupte tak, aby na nich zostalo trochu Supky, ktora im doda chut a
farbu. Odrezte niekolko koliesok, aby bolo dno hrnca pokryté, zvySok
nakrajajte nahrubo. V predhriatom hrnci v programe Sauté rozohrejte olivovy
olej, opatrne vlozte kolieska baklazdnu a 5 minut ich orestujte. Pridajte
neolUpané struciky cesnaku. Potom baklaZzan otocte, pridajte zvySok
nakrajaného baklazanu, sol, vodu a hrniec uzavrite pokrievkou. Varte 5 minut
pri vysokom tlaku - strukoviny. Po skonceni varenia hrniec otvorte. Hrniec
vyberte z hrnca a vyvar scedte. Vyberte struciky cesnaku a odstrante z nich
Supku. Pridajte tahini, citrénovu Stavu, uvarené a neuvarené struciky cesnaku
a Cierne olivy. Pripravte si tyCovy mixér a vSetko dékladne rozmixujte. Ulozime
do misiek, posypeme tymidanom a zvySnymi Ciernymi olivami, pokvapkame
olivovym olejom a podavame.
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Recept na fazulové struky v smotane

Prisady na 4 porcie:
¢ 800 g zelenej fazulky
o 1 velka cibula
e 1 ¢ervend paprika
e 1 strdhana mrkva
o 3 struciky cesnaku
¢ 4 lyZice olivového oleja
e 1 a pol ¢ajovej lyzicky soli

o 1 ¢ajova lyzicka mletého
cerveného korenia

¢ 600 ml vody

e 1/2 zvazku petrzlenovej vihate

Na krémovu omacku:
e 2 polievkové lyZice muky
e 2 polievkové lyZice vody
¢ 600 g 20% smotany
¢ 1/4 ¢ajovej lyzicky korenia

Sposob pripravy:

Rozpalte 4 lyzice olivového oleja, pridajte nadrobno nakrajanu cibulu a
restujte 2-3 minuty, potom pridajte cesnak, nastrdhand mrkvu a papriku. V
tomto kroku pouzite funkciu Saute s otvorenym vekom.

Do opecenej zeleniny pridajte korenie. Rychlo premiesajte, aby sa mleté
korenie nespalilo. Po niekolkych sekundach prilejte Salku vody a pridajte
zelené fazulky. Trochu premiesajte a pridajte zvySok vody. Zatvorte a utesnite
veko podla navodu na poufZitie. Naprogramujte varni dosku na funkciu
Maso/Stew na 18-20 minut.

Omacka:

Do misky dajte muku a vodu a dobre premiesajte. Pridajte smotanu a miesajte,
kym sa prisady nespoja. Pridajte korenie. Medzitym po 18-20 minutach
uvolnite tlak v hrnci podla pokynov. Za stdleho mieSania pridajte do
smotanového zakladu asi 2-3 naberacky hordcej omacky z hrnca - pomaly, aby
sa smotana nezrazila. Potom fazulu zalejte smotanovym zdkladom a nechajte
ju varit 5 mindt na funkcii Saute s otvorenym vekom. Nakoniec pridajte
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nadrobno nasekanu petrzlenovu viat.

Hummus

ZloZenie:
© 180 g suchého ciceru alebo
namoceného cez nocv 1 | vody Vi
e 1 bobkovy list ‘
o 1 strucik cesnaku
e 1 polievkova lyZica tahini (sezamova

pasta)

e 1 citrdn, stava (asi 3 polievkové lyZice citronovej stavy)
e % Cajovej lyZicky drvenej rasce

¢ /5 Cajovej lyzicky morskej soli

e 1 vetvicka petrzlenu, jemne nasekand

o 1 Stipka extra mletého cerveného korenia

e panensky olivovy olej

Postup:

Cizrnu oplachnite a vloZte ju do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou,
pridajte vodu a bobkové listy. Uzavrite a zaistite veko hrnca. Varte v
tlakovom hrnci s pokrievkou 18 minut pri vysokom tlaku - strukoviny. Po
skonceni varenia hrniec otvorte. Pockajte 10 minut, kym tlak klesne. Vyvar
prelejte do misky, ¢ast vyvaru budeme este potrebovat. Na ozdobu vyberte
z hrnca niekolko cicerovych gul6¢ok a odloZte ich nabok. Cicer nechajte v
hrnci vychladnut (asi 30 minut) a vyberte bobkovy list. Pripravte si tyéovy
mixér alebo dajte vychladnuty cicer do kuchynského robota. Pridajte %
salky vyvaru, ktory sme odlozZili, potom tahini, citrénovd stavu, rascu a
Cerstvy strucik cesnaku. Vsetko rozmixujte do krémovej konzistencie. Podla
potreby pridajte eSte trochu vyvaru a soli. Opat dobre premiesajte.
Hummus ozdobime cicerovymi gul6ckami, ktoré sme vybrali z hrnca.
Pokvapkajte olivovym olejom, posypte mletou ¢ervenou paprikou, pridajte
nasekanu Cerstvu petrzlenovd viiat a podévaijte.
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Mamaliga

ZloZenie:
® 150 g kukuri¢nej muky
© 800 ml vody
¢ Polovica cajovej lyzicky soli
© 50 g masla alebo parmezanu
o Mamaliga pripravena podla
vyssie uvedeného pomeru
ingrediencii bude trochu

jemnejsia a krémovejsia, podla
vlastnych preferencii mozete pridat kukuriénd muaku na zahustenie.

Sposob pripravy:

Do vnutorného hrnca multifunkéného varica dajte kukuriénd muku, sol a
vodu a miesajte, kym sa prisady nespoja. Nastavte program "Dusenie" na
15-20 minut bez pokrievky. Ked zmes zac¢ne vriet, stale ju miesajte, aby sa
nevytvorili hrudky. Po skoncéeni programu multicooker pridajte do zmesi
maslo a strdhany parmezan a dobre premiesajte.
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Cicerové kari

ZloZenie:
e 1 polievkova lyZica rastlinného oleja
o 1 stredne velka ¢ervena cibula,

nasekana

o 1 polievkova lyZica korenia Chana masala

o 1 polievkova lyzZica suseného mletého cesnaku

¢ 1 polievkova lyZica Cerstvého struhaného zdzvoru

e 1 Salka (250 ml) suseného ciceru, namoceného cez noc
e 1 Salka (250 ml) vody

¢ 400 g nakrajanych paradajok v plechovke

e 1 ¢ajova lyzicka morskej soli

Postup:

Do koSika dajte 4 $alky ryZe a vodu. Do predhriateho hrnca s programom -
Prazenie pridajte olej a nechajte na riom osmazit cibulu (asi 7 minat).
Pridajte korenie Chana masala, cesnak a zazvor. Zalejte vodou, pridajte cicer,
paradajky z konzervy a dobre premiesajte. Vlozte do kosika s ryZzou a vodou.
Zatvorte veko a nastavte ventil do polohy na varenie. Varte 20 minut pri
vysokotlakovom programe - Strukoviny. Mézete ho ozdobit cibulou a do
misky k nemu dat akykolvek biely jogurt a podavat pri stole.

v

Ryza

ZloZenie:
e RyZa
e voda
o Spetka soli

Postup:

Priddme ryzu a vodu v pomere 1 : 2. PouzZite odmerku. Jedna porcia ryzZe
predstavuje priblizne pol odmerky. Uzavrite hrniec tlakovou pokrievkou a
stlaéte program podla typu ryZe - TLACOVA / BIELA RYZA alebo PALENA RYZA.
Po uplynuti ¢asu programu opatrne vypustite paru a potom otvorte veko. RyzZa
je pripravena na podavanie.

52



Rizoto

ZloZenie:
e 2 odmerky ryZe na rizoto
¢ (Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
¢ 100 g cibule
o 1 PL olivového oleja 4 odmerky vyvaru
o (najlepsie kuracie alebo zeleninové)
o 2 kopceky suchého vina
¢ 1 polievkova lyZica masla
¢ ¥, kopceka parmezanu a bazalky

Postup:

Do hrnca s pripravenou vnutornou nadobou nalejte asi polievkovu lyzicu
oleja a pridajte polievkovu lyZicu masla. Zapnite program - ReStart. Na
rozohriatom oleji orestujte cibulu, pridajte ryzu a premiesajte. Ryzu chvilu
smazte. Prilejte vino a chvilu povarte, aby sa alkohol z vina vyparil. VSetko
zalejte vyvarom. Pomer ryZe a vyvaru by mal byt vidy 1 : 2. Zatvorte tlakovy
kryt. Nastavte program podla typu ryZe - PRIPRAVA / BIELA RYZA alebo
MASLOVA RYZA. Po skoné&eni programu upustite paru a opatrne otvorte
hrniec. Do eSte teplého rizota vmiesSajte parmezan a dalsiu lyZicu masla. V
pripade potreby dochutte bazalkou a solou.

Pihata ryza

ZloZenie:
o 1% Salky (340 g) suchej ryze basmati, oplachnute;j
o 5 polievkovych lyZic (70 g) quinoy (Cervenej alebo Ciernej), preplachnutych
o 3 3alky (750 ml) vody

Postup:

Do hrnca pridajte ryZu, quinou a vodu. Zatvorte veko a nastavte ventil do
polohy na varenie. Varte 3 minuty pri vysokom tlaku. Po uplynuti ¢asu
varenia hrniec otvorte, premiesajte a podavajte.
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Zelenina

Druh zeleniny

Cas varenia (min.)

Spargla 2-5
Fazole 5
Fazole malé 2-3
Celd cervena repa 23
Brokolice 3
Ruzickovy kel 5
Mrkev 5
Karfiol 3-5
Celd kukurica 4
Kapusta 2-3
Kusky zemiakov 7
Nové zemiaky 6
Kasky tekvice 8

potravin.

Ak je zelenina mrazena, pridajte 1 - 2 minuty.

NizSie uvedené informacie maju len informativny charakter a mézete
ich zmenit podla svojich preferencii.

Zeleninu vZdy varte s minimalne 1 - 2 odmerkami tekutiny.

Cas varenia sa méze Iisit v zavislosti od kvality a mnoZstva




Cestoviny - Penne

ZloZenie:
e Cestoviny Penne
evoda
o Stipka soli navyse

Postup:

Do vnutornej nadoby pridajte
cestoviny a vodu v pomere 1 : 2. Pouzite odmerku. Jedna porcia cestovin
predstavuje priblizne jednu odmerku. Uzavrite hrniec tlakovou pokrievkou a
stlacte program - Tlak/Vypnutie - 5 minut, stredny tlak. Po skonéeni programu
opatrne vypustite paru a potom otvorte veko. Cestoviny su pripravené na
podavanie.

Pozn. MoézZete pouzit akykolvek druh cestovin, len sa uistite, Ze je v hrnci
dostatok vody, aby boli cestoviny vidy ponorené vo vode.

Posirované vajcia

e Zlozenie:
e vajcia
e voda

Postup:

Podla skorsich receptov sa posirované vajcia pripravovali tak, Ze sa vyklepli zo
Skrupiny a vloZili sa do vriacej vody s octom. Podla nasho receptu sa ale vajcia
vari v Skrupine pri teplote 75 ° C po dobu 14 minut. To docielime, ak navolime
program Sous Vide VLASTNE. Pri zvy3eni teploty nad 75 ° C je moZné dobu
varenia skratit. Varenie pri vyssich teplotach ale zniZuje obsah vitaminov a
antioxidantov.
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Ovesna kase

ZloZenie:
e ovsena kasa
o Mlieko
e 1 polievkova lyZica medu stipka soli

Postup:
Do vnutorného hrnca postupne pridajte mlieko, med, Stipku soli a viocky.
Na jednu porciu pocitajte 1 odmerku ceredlii a 2 odmerky mlieka. Vyslednu
zmes premiesajte.

Uzavrite hrniec tlakovou pokrievkou a zapnite program - PRESSURE /
CERALIE - 15 minut, stredny tlak. Po skonceni programu kasu premiesajte
a podavajte s oblibenym ovocim.

Dezerty

Vanilkovy pudink

Zlozenie:
e 2 vajcia
e 1 odmerka vody
e 1 a% odmerky mlieka :
e 3 - 4 lyZice cukru (podla chuti) = =

e
o Spetka soli
o Cajova lyzicka vanilkového extraktu

Postup:

V pripravenej miske postupne zmiesajte vSetky prisady, na konci prilejte
mlieko. VSetko dokladne premiesajte. Pripravte si malé misky na puding a
naplite ich do polovice zmesou. Do hrnca vloZte stojan a nalejte dve
odmerky vody. Misky s pudingom umiestnite na stojan a zatvorte tlakovy
poklop. Spustenie programu - Tlak / Vlastné - 5 minut, stredny tlak... Po
dokonceni opatrne vyberte misky a nechajte puding vychladnut. Pri
podavani mozete dozdobit ovocim a Slahackou.
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Cheesecake

Korpus :
¢ 1 balenie maslovych susienok 100 g masla

Cesto :
e 250 g tvarohu
e 1 balenie kyslej smotany (200 g)
e 1 balenie mascarpone (250 g)
e 1 vajce
e 1 polievkova lyZica medu
e vanilkové aroma

e papier na pecenie

Postup:

Pomocou valéeka rozdrvte susienky vo vrecusku a spolu s maslom ich
dokladne vymiesajte v pripravenej miske, aby vzniklo cesto. V miske
zmieSajte zvysné prisady a pomocou kuchynského robota alebo ru¢ne ich
vymiesajte do zmesi. Pripravte si papier na pecenie do vnutorného hrnca
- papier mbze siahat az do polovice hrnca! Najprv ho prikryte
pripravenym cestom - vytvorte korpus. Zmes nalejte na plast. Hrniec
uzavrite tlakovou pokrievkou. Zapneme program - Tlak / VLASTNE - 35
minut, tlak stredny. Po skonceni programu nadobu opatrne otvorte.
Tvarohovy kola¢ sa vdaka papieru na pecenie lahko vyklopi. Hotovy
dezert mozete ozdobit sfahackou a oblUbenym ovocim.

Doméci jogurt q f

ZloZenie:
e 1 | ¢erstvého mlieka
e 2 polievkové lyZice jogurtu s aktivnou
kultdrou

Postup:
e Podla pokynov na hrnci - Jogurtovy
program.
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VARENIE S HRUBOU TRUBICOU ARIO Il (CUCO Il s
panvicou FRITEO II)

e Pred zacatim varenia majte vzZdy pripraveny vnutorny hrniec - vnutorny
hrniec.

e Davajte pozor na horuce Casti hrnca pri manipuldcii pred, pocas a po vareni -
vnutorny hrniec, stojany na kose, vsetko je horuce.

e Pozorne si precitajte pokyny.

e Ak je v navode uvedené - pouzite predhrievanie - zapnite riru na 5 minuat pri
200 °C.
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Kuracie rezne

ZloZenie:
® 750 g kuracich pfs
e 1 vajce
¢ 100 ml piva
e 2 odmerky hladkej muky
o 3 kopceky struhanky
e sol
e olej ve spreji

Postup:

Maso umyte, nakrajajte na 1 cm Siroké platky, jemne naklepte a osolte.
Celé vajce zmiesSajte s pivom a jemne vyslahajte. Platky masa obalime v
trojitej vrstve (muka, vajce s pivom, strihanka). Jednotlivé platky lahko
postriekajte olejovym sprejom. Potom ich vloZte do fritovacieho kosa,
mozZete ich tiez poloZit na kolmé steny kosa, aby ste vyuzili rovhomerné
prudenie horiceho vzduchu v nadobe. Vyberte program - Fritéza /
VLASTNE - 16 minGt pri 180 °C. Po uplynuti 8 minut odstrarite veko,
pomocou kliesti vyberte kosik a odrezky otocte. Potom nechajte program
dokoncit. Hotové steaky sa m6zu podavat napriklad s uhorkami a chlebom.

Morcaci hamburger

ZloZenie:

——
¢ 750 g mletého morcacieho masa " 5 wﬂ
e 1cibula 2

.
P
N i S
P -

“

e 2 struciky cesnaku -
o 1 celé vajce '
© 120 g strihaného syra \
o 3 kopceky struhanky

=

e sol, korenie, klinceky (Cerstvé
alebo susené),

e korenie podla chuti

e olej ve spreji
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Postup:

Mleté maso osolte a okorerite, pridajte bylinky a korenie podla vlastnej
fantdzie. Cibulu a cesnak nakrdjajte nadrobno, pridajte maso, ostatné
prisady a vSetko spolu premiesajte. Vytvarujte poZzadovany tvar (placky,
rozky). Pre lep$iu manipulaciu si mézeme ruky navlh¢it vodou, aby sa
maso nelepilo. Vlozte fritovaci kéS tak, aby hordci vzduch mohol
rovnomerne prudit okolo pokrmu, zapnite program - Fritéza / VLASTNE
- 10 minut pri 180 °C. Hamburgery sa m6zu podavat v Zzemli so zeleninou
alebo s varenymi zemiakmi ako prilohou.

Pedenie kurcéata v horucej rure

Zlozenie:
e celé kurca
e sof
e maslo

Postup:

Vychladnuté alebo rozmrazené
kurca dokladne osolime zo vsetkych
strdn a poloZzime na pripravenu
mriezku na pecenie (prsiami nadol).

Stojan s kuracim madsom vlozte do

hrnca a prikryte pokrievkou - rara.

Nastavte program - Fritéza / VLASTNE - 180 °C na 40 minut. Po uplynuti
nastaveného Casu rura signalizuje koniec. Aby ste dosiahli chrumkavu kozu
zo vsetkych stran, opatrne otocte kurca v stojane ( ! pozor na horduci
vnutorny hrniec a stojan! ) a zapnite program - Fritéza / VLASTNE - stéle na
200 °C a nastavte na 2 minuty. Potom je kuréa hotové a ma krasne zlatistu
chrumkavu koZu.
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Pecené kotlety

ZloZenie:
o Cerstvé kotlety
e sof
e korenie
e Kmin

Cerstvé bravéové kotlety mierne

pomucime, zlahka ich z oboch
stran potrieme olejom, osolime, okorenime a okorenime Stipkou rasce,
mozeme pokvapkat citronom, kotlety viozime do kosika (nezalezi na tom,
¢i sa kotlety budu prekryvat) a potom kosik vlozime do hrnca, na ktory
polozime pokrievku - riru. Zapnite program - Fritéza / VLASTNE - 180 °C a
nastavte 12 minut. Po skonceni programu ho vyberte z hrnca a podavajte
napriklad s hranolkami alebo inou obltibenou prilohou.

Domace hranolky

ZloZenie:
e zemiaky
e petka soli
o 1 ¢ajova lyzicka oleja

Postup:

Zemiaky umyte (mbzete, ale nemusite sa zbavit Supky) a nakréjajte ich
nozom alebo krajacom na rovnaké hranolky. V miske ich pokvapkajte
olejom a premiesajte. Hranolky vloZte do vnutorného hrnca, zatvorte veko
- rdra a zapnite program - Fritéza / VLASTNE - 30 min. pri 160 °C. Po 15
minutach odstrante pokrievku a hranolky otocte. Opét zapnite program -
Fritéza / VLASTNE - tentoraz len 15 minut pri 160 °C. Hotové lupienky
vysypte do misky so Stipkou soli.
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Kuracie stehna

ZloZenie:
e kuracie stehna
o Spetka soli
o grilovacie korenie - podla
chuti (najlepsie bez soli)
e Cajova lyzicka oleja

Postup:

Vychladnuté kuracie stehna v miske osolte, okorente grilovacim korenim a
pokvapkajte olejom. VSetko dobre premiesajte. Vlozte do fritovacieho kosa,
zatvorte veko - rira a nastavte program - Fritéza / VLASTNE - na 22 minUt pri
200 °C. Po skonceni programu su palicky pripravené. Budete prekvapeni ich
$tavnatostou.

Francuzsky QUICHE

Cesto:
¢ 175 g hladkej muky
e 75 g masla
e lyZica studenej vody
e 1 ¢ajova lyzicka soli

Naplni:
® 250 g anglické slaniny
® 175 g syra Cedar
e 1 cibula
e vajcia
® 250 ml smotany na Slahanie (31 %)
o sol
e korenie
e muskatovy oriesSok

Postup:
V miske najprv vypracujte cesto z hladkej muky, masla, studenej vody a soli.
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Na dno vnutorného hrnca dajte papier na pecenie - papier dajte len na dno,
maximalne do polovice hrnca! Cesto rozloZte na papier a vytvorte korpus. Na
panvici opecte slaninu a cibulu, odoberte prebytocny vyprazany tuk. Zmes
naneste na telo. V miske zmiesajte ostatné prisady - ¢edar, roz$lahané vajcia,
smotanu, sol, korenie a muskatovy orieSok podla chuti. Vnutorni nadobu
vloZte do hrnca a zatvorte pokrievku - rdra. Ruéne nastavte program na 22
minut pri teplote 180 °C. Po skonceni programu opatrne odstrarite pokrievku,
vyberte hrniec pomocou kuchynskych chnapiek a kola¢ odlozte na tanier.

Dezerty

Pernikové muffiny

ZloZenie:
o 1 Salka muky
o % pohdara vlazného mlieka 1
polievkova lyZica oleja
e 1 polievkova lyZica medu
e 1 polievkova lyZica kakaa
e 1 PL pernikového korenia 1 vajce

e % vrecka prasku do peciva

Postup:

V miske dokladne premiesajte vietky prisady, aby sa nikde netvorili hrudky.
Pripravte si papierové kosicky na muffiny a naplrite ich do 2/3 cesta. V
zavislosti od velkosti sa do hrnca zmesti priblizne 4 - 5 muffinov naraz.
Uzavrite hrniec pokrievkou - rura - a zapnite rdru manualne na 15 minut a
200 °C. Upecené muffiny mbzete ozdobit sfahackou, poliat ¢okolddou
alebo natriet dZzemom.
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Ovseny kolac¢ s marhulami

ZloZenie:
e 3 odmerky ovsenych vlociek
o 1 zraly banan
o 1 celé vajce
o 1 polievkova lyZica strihaného kokosu
e 1 ¢ajova lyzicka Skorice
e polovice marhul bez kdstok
e Papier na pecenie

Postup:

Banan roztlacte vidlickou, pridajte vlocky a vajcia. Pokvapkajte
citrénovou $tavou, pridajte skoricu, kokos a dobre premiesajte.
Stvorec, ako je vas fritovaci koS, a cesto nan rozotrite do tvaru
kruhu s hridbkou asi 0,5 cm. Cesto pokryjeme rozpolenymi
marhulami a pripraveny kola¢ spolu s papierom vlozime do
vnutorného hrnca - papier moze siahat az do polovice hrnca!
Na riuru nasadte poklop. Naprogramujte raru manualne na 15
minat a 155 °C. Po upeceni vyberte koSik na vyprazanie
pomocou kuchynskych chnapiek. Koldé moéZeme pokvapkat
javorovym sirupom, posypat praskovym cukrom a ozdobit
Slahackou.
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Ruru mozZno pouiit aj na pecenie rdéznych inych pokrmov:
*Casy v tabulke sa m6zu mierne lisit

Pokrm MIN-MAX Cas TEPLOTA Balsie
mnoistvo (min (°C) formacie
(8) )
Zemiaky a hranolky
Tenké mrazené | 350-600 15-16 200
hranolky
Tlusté mrazené | 350-600 15-20 200
hranolky
Domace 350 - 600 10-16 200 pridajte ¢ajovu
hranolky lyzi¢ku oleja
Gratinované 450 15-18 200
zemiaky
Maso a hydina
Steak 100 - 500 8-12 180
Bravcové 100 - 500 10-14 180
kotlety
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Klobasky 100 - 500 13-15 200
Kuracie stehna 100 - 500 18- 22 180
Kuracie prsia 100 - 500 10-15 180
Pochutiny

Kuracie 100 - 500 4-17.5 200 Pouil'vajte
nugetky predhrievanie
Rybie prsty 100 - 500 6-10 200 Pouzivajte

predhrievanie
Cibulové kruzky | 450 15 200 Pouzivajte

predhrievanie
Plnena zelenina | 100 - 500 10 160
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PRESSURE COOKING - CUCO lland ARIO I

e Always have an inner pot - the inner pot - ready before you start cooking.

e Watch out for hot parts of the pot when handling before, during and after
cooking - the inner pot, the basket, the racks, everything is hot.

e Read the instructions carefully.

o Before cooking with the pressure cooker lid, check the valve for correct
position.

o |f the valve is in the correct position and still leaks steam or water
unreasonably during cooking, turn off the pot, release the steam and
check the internal valve seal.
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Soups
e You can now prepare your favourite soups or broths quickly and easily with
our pot.
e Ingredients such as rice, pasta or grains tend to foam, so follow the
instructions in the manual. It is best to add these ingredients after pressure
cooking.

Creamy broccoli soup

Ingredience:
e 1 tablespoon olive oil
e 1 white onion, roughly chopped
© 500 g broccoli, roughly chopped
® 3 medium potatoes, roughly chopped
e 4 cups (11) vegetable broth
e 2 teaspoons salt
e 2 cloves garlic, pressed
e 1 cup (250 ml) whole milk
e 1 teaspoon Dijon mustard

Procedure:

Preheat the pot by pressing the program - Roasting. Add olive oil and let the
onions fry. Add broccoli, potatoes and salt. Mix well, pour vegetable broth.
Close the lid and set the valve to the cooking position. Cook for 5 minutes at
high pressure program - Soup. When the time is up, open the pressure cooker,
release the pressure through the valve. Add garlic, mustard and pour milk.
Blend with a stick blender and serve.
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Broth with vegetables

Ingredience:
e bones for soup
e (according to your taste - pork, beef, chicken, smoked)
e vegetable soup mix (frozen or fresh)
e water pinch of salt
e soup spices - bay leaf, whole pepper, allspice
e herbs - preferably chervil, parsley

Procedure:

Prepare the bones, vegetables (if using fresh, remember to clean and rinse
first), spices, herbs and a pinch of salt in the inner container. Pour water over
everything. Please note that the water can be up to 2/3 of the inner container.
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 from overcooking, we can add the defended meat from the bones
and season as needed. You can also add cooked noodles to the broth.
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Meat
e The information below is for information only and can be changed according
to your preferences.
e Always cook the meat with at least 1 - 3 scoops of liquid.
e Cooking time may vary with the quality and quantity of food.

Type of meat Cooking time (min.)
Beef brisket 38-42
Ground beef 13-18
Pork roast 43-47

Pork ribs 18

Lamb 42-45
Whole chicken 15-18
Chicken pieces 12-15

Pork on mushrooms

Ingredience:
® 500 g pork neck
© 200 g onions
e 1 clove of garlic
e 1 tablespoon vegetable oil
e 2 scoops of broth (preferably chicken)
¢ 1 tablespoon flour salt
® pepper cumin
e 1 scoop of dried mushrooms

Procedure:

Pour about a tablespoon of oil into the pot, with the inner container
prepared, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the program -
Restart. After a while we heat the oil and fry the diced pork neck, which we
have salted and peppered. Pull the meat from all sides, take it out, add a
little more oil and fry the onion. Dozlatova fried onion dust with flour, stir,
return the meat, add mushrooms, 2 scoops of broth and season with a pinch
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of cumin. Close the pressure lid. Set the program - Meat / Braising (Pork /
Ribs) - 18 minutes. After the program has run, drop the steam and carefully
open the pot. Season with salt or pepper as needed. Put the finished meat
on a plate and as a side dish you can choose rice cooked in our pot.

Chicken breast on thyme with potatoes

Ingredience:
© 500 g chilled chicken breasts
© 200 g onions
© 200 g carrots
e 4 potatoes cut into approx. 1 cm slices
o 1 clove of garlic
o 1 tablespoon olive oil
e 1 scoop of broth (preferably chicken)
e 1 scoop wine salt
e white pepper
e Thyme
e citron
e butter the size of a walnut

Procedure:

Pour about a tablespoon of oil into the pot, with the inner container
prepared, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the program -
Restart. After a while we heat the oil and fry the chicken breasts cut into
larger pieces, which we have salted and peppered. Take out the pieces and
pour the broth and wine over them, so that it is easier to scrape off the
bottom. Let it simmer for a while. Add the diced onion and carrots that we
have previously cleaned. Season with thyme, then add the chicken pieces
again. In a basket, prepare, slice potatoes and place in the pot with the
rack. Close the pressure lid. Set the program - Poultry - 15 minutes. After
the program has run, drop the steam and carefully open the pot. Using
oven mitts, remove the basket with the rack in which the potatoes were
cooked. Remove the finished meat from the sauce. Turn on the program -
Reheating. Let the sauce reduce for a while, then soften it with butter and
season with lemon. Season with salt and pepper as needed. Arrange the
chicken breasts and potatoes on a plate and pour the sauce over them.
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Chilli con carne

Ingredience:
© 400 g ground beef
e 1 can of beans
© 200 g onions
e 1 can of peeled tomatoes
e 1 clove of garlic
e vegetable oil

e 1 scoop of broth (preferably beef)
e salt

o chilli pepper

e sugar or dark chocolate

e Cumin

e lemon peel

Procedure:

Pour about a tablespoon of oil into the pot, with the inner container
prepared, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the program -
Restart. Fry the diced onion in the heated oil until golden brown. Then we
can add minced meat with garlic. Let the meat pull in. Add the beans and
tomatoes from the cans to the pot and add spices to taste - salt, pepper,
cumin, chilli, lemon zest. Finish with a little sugar or good quality dark
chocolate. If necessary, add 1 measuring cup of broth. Do not forget to stir
regularly. Turn off the program - Restart. Close the pot with a pressure lid.
Start 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

Ingredience:
© 500 g of beef (leg, neck or front)
© 200 g diced onion
e 1 tomato puree
e 1 clove of garlic
e vegetable oil (or a tablespoon of lard)
e 3 scoops of broth (preferably beef)
¢ 1 tablespoon flour
e sweet ground paprika salt
® pepper cumin
e Marjoram

Procedure:

Pour about a tablespoon of oil into the pot, with the inner container
prepared, to cover the entire bottom of the pot. Turn on the program -
Restart. After the oil has heated up for a while, fry the onions until golden.
Then add the meat cubes with garlic. Let the meat pull in. Sprinkle with
ground paprika and flour, mix well, proceed quickly to paprika nezhorkla.
Add spices to taste - salt, pepper, cumin, marjoram. Top up with 3 scoops of
stock. Do not forget to stir regularly. Turn off the program - Restart. Close
the pot with a pressure lid. Start the program - Meat / Braising (or Beef) - 30
minutes. When the program is finished, remove the lid and stir thoroughly.
Garnish the stew on the plate with sliced onions. As a side dish, choose a
bread dumpling or bread.
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Butter chicken

Ingredience:

e 2 tablespoons butter (you can use oil)

e 1 small red onion, chopped
sliced

e 1 tablespoon fresh ginger

o (or 1 teaspoon powder)

o 1 tablespoon Garam marsala spice bler
(Indian spices)

e 1 teaspoon salt
e 1 cup (250 ml) chicken broth (or water)

e 2 tablespoons tomato puree

e 3 pieces frozen chicken breasts

e 1% cup (400ml) canned crushed tomatoes

e 3 garlic cloves, finely chopped (or dried garlic powder)
e % cup (85ml) cream

e 3 sprigs of coriander, finely chopped (for decoration)

Procedure:

Preheat the pot, with the inner container ready, by pressing the
program - Roasting. Add one tablespoon of butter and the
onion to the preheated pot and sauté (about 4 minutes).
Sprinkle ginger, 1 tbsp Garam masala spice, salt and mix
everything well. Pour in chicken broth or water and stir again.
Place the frozen chicken breasts in the pot. Add the tomato
paste to the chicken and pour over the crushed tomatoes - do
not stir. Sprinkle everything with the remaining Garam masala
spice mixture - do not stir. Close the lid and adjust the cooking
valve. Cook 5-7 minutes at high pressure program - Poultry.
When the cooking time is over, open the pressure cooker,
release the pressure using the valve on the lid. Gently stir in the
fresh garlic, cream and remaining tablespoon of butter. Can be
served with rice, crumble or couscous.
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Goulash of poultry stomachs and hearts

Ingredients (for 4 servings):
e 1 kg poultry gizzards and
hearts
o 5 medium-sized onions
e 2 meaty peppers
e 1 red capsicum capers
e 2 tablespoons oil
e salt (to taste)

e ground pepper (to taste)
¢ 1 teaspoon ground sweet
paprika

e one bunch of parsley
¢ 150 ml tomato puree

Method of preparation:

In the inner pot of the multicooker, fry the finely chopped onion on the Saute
programme. After 5 minutes, add the chopped peppers and sauté until the
vegetables are browned. Roast everything for about 15 minutes with the lid
open. Add the gizzards and hearts and sauté until they are browned. Finally,
add the rest of the ingredients (salt, pepper, ground paprika and tomato
paste). Pour a maximum of 100 ml of water. Note! There is no need to add
more liquid as the vegetables and meat will release the water. Close and seal
the lid according to the instructions for use. Program the cooker to the
MEAT/STEW function, pressure "HIGH", for 60 minutes. After the time has
elapsed, release the pressure according to the instructions and add the finely
chopped parsley.
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Stewed beans with smoked meat

Ingredience:
e 1 piece of smoked meat, 1 - 1.5 kg (with bone)
© 500 g dried beans
e 4 medium onions
e 2 carrots
e 2 meaty peppers
o 1 red capsicum capers
e 2 tablespoons oil
e Salt (to taste)
e Ground pepper (to taste)
e 2 teaspoons sweet ground paprika
¢ 1 tablespoon spicy paprika paste
¢ 300 ml tomato puree
e one bunch of parsley

Method of preparation:

In the inner bowl of the multicooker, sauté the finely chopped onion in oil on
the Saute programme. After 5 minutes, add the chopped peppers and sauté
until the vegetables are browned. Roast everything for about 15 minutes with
the lid open. Then turn off the machine (Start/Stop) and add the rest of the
ingredients. Add 1-1.2 | of water. Attention! Do not exceed the MAX mark on
the pot! Close and seal the lid according to the instructions for use.

Program the cooker to the Beans/Chili function, pressure "HIGH", for 60
minutes. After the time has elapsed, release the pressure according to the

instructions and add the finely chopped parsley.
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Seafood
o The information below is for information only and can be changed according
to your preferences.
e Always cook seafood with at least 1-3 scoops of liquid.
e Cooking time may vary with the quality and quantity of food.
e Use a cooking rack if possible.

Type of meat Cooking time (min.)

Clams 3-5
Crabs 3-5
Lobster 3-5
Clams 3-5
Shrimp 2-3
Whole fish 7-8
Fish broth 7-8

Legumes
e The information below is for information only and can be changed according
to your preferences.
o Always cook pulses with plenty of liquid.
e |t's a good idea to soak the legumes overnight in water, but the pot also
allows you to cook the legumes without soaking. In this case, it is necessary to
add cooking time.
¢ Never fill the pot more than half full (4 mark) when using the legume
programme.
e Cooking time may vary with the quality and quantity of food.
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Type of legume Cooking time (min.)
Soya 12-15
Black beans 6-9
Chickpea 14 -17
Lentils 6-9
Peas 13-16

Baba Ganoush

Ingredience:
e 4 tablespoons olive oil
o 2 eggplants
¢ 2-3 unpeeled garlic cloves
e 1 peeled garlic clove
e 1 teaspoon salt
e % cup (125 ml) water
e 1 lemon, juice (about % cup lemon juice)
e 1 tablespoon Tahini (sesame paste)
e % cup black olives, keep a few for garnish
with a few sprigs of fresh thyme (or 1
tablespoon dried thyme)
e extra virgin olive oil

Procedure:

Peel the aubergines so that a little skin remains, for flavour and colour. Cut off
a few rounds so that the bottom of the pot is covered, chop the rest coarsely.
In a preheated pot program - Sauté - heat the olive oil, carefully place the
eggplant rounds and sauté for 5 minutes. Add unpeeled garlic cloves. Then
turn the eggplant, add the rest of the chopped eggplant, salt, water and close
the lid of the pot. Cook for 5 minutes at high pressure program - Legumes.
When the cooking time is over, open the pot. Remove the pot from the pot
and drain the broth. Take out the garlic cloves and remove the skin. Add
Tahini, lemon juice, cooked and uncooked garlic cloves and black olives.
Prepare a stick blender and blend everything thoroughly. Arrange in bowls,
sprinkle with thyme and remaining black olives, drizzle with olive oil and serve.
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Recipe for bean pods in cream

Ingredients for 4 servings:
© 800 g green beans
e 1 large onion
o 1 red pepper
e 1 grated carrot
e 3 cloves of garlic
e 4 tablespoons olive oil
e 1 and a half teaspoons salt

e 1 teaspoon ground red pepper
® 600 ml of water
® 1/2 bunch parsley

For the cream sauce:
e 2 tablespoons flour
e 2 tablespoons water
¢ 600 g 20% cream
e 1/4 teaspoon pepper

Method of preparation:

Heat 4 tablespoons of olive oil, add finely chopped onion and sauté for 2-3
minutes, then add garlic, grated carrots and peppers. In this step, use the
Saute function with the lid open.

Add the spices to the roasted vegetables. Stir quickly so as not to burn the
ground pepper. After a few seconds, add a cup of water and add the green
beans. Stir a little and add the rest of the water. Close and seal the lid
according to the instructions for use. Program the cooker to the Meat/Stew
function for 18-20 minutes.

Sauce:

Put the flour and water in a bowl and mix well. Add the cream and stir until
the ingredients are combined. Add pepper. Meanwhile, after 18-20 minutes,
release the pressure in the pot as directed. Stirring constantly, add about 2-3
ladlefuls of hot sauce from the pot to the cream base - slowly so the cream
doesn't curdle. Then pour the cream base over the beans and let them cook
for 5 minutes on the Saute function with the lid open.

Finally, add finely chopped parsley
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Hummus

Ingredience:
¢ 180 g dry chickpeas or overnight
soaked in 1l water
e 1 bay leaf
e 1 clove of garlic
e 1 tablespoon Tahini (sesame
paste)

e 1 lemon, juice (about 3
tablespoons lemon juice)

e % teaspoon crushed cumin

¢ 5 teaspoon sea salt

e 1 sprig parsley, finely chopped

¢ 1 pinch of extra ground red pepper
e virgin olive oil

Procedure:

Rinse the chickpeas and place them in a pot with the inner container
prepared, add water and bay leaves. Close and secure the lid of the pot.
Cook in a pressure cooker with a pressure cooker lid for 18 minutes at high
pressure program - Legumes. When the cooking time is over, 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 garnish, take out a few chickpea balls
from the pot and set them aside. Let the chickpeas cool in the pot (about
30 minutes) and take out the bay leaf. Prepare a stick blender or put the
cooled chickpeas in a food processor. Add % cup of the broth we set aside,
then the Tahini, lemon juice, cumin and fresh garlic clove. Blend everything
until creamy consistency. Add a little more broth and salt as needed. Stir
well again. Decorate the hummus with the chickpea balls that we took out
of the pot. Drizzle with olive oil and sprinkle with ground red pepper, add
chopped fresh parsley and serve.

81



Mamaliga

Ingredience:
® 150 g cornflour
© 800 ml of water
e Half a teaspoon of salt
® 50 g butter or parmesan
cheese
e Mamaliga prepared according
to the above ratio of ingredients
will be a little softer and
creamier, according to your own preference you can add corn flour to thicken.

Method of preparation:

Place the cornflour, salt and water in the inner pot of the multicooker and
stir until the ingredients are combined. Set the "Stew" program for 15-20
minutes without the lid. Once the mixture starts to boil, keep stirring it so
that no lumps form. When the multicooker program is finished, add the
butter and grated Parmesan cheese to the mixture and mix well.
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Chickpea curry

Ingredience:
e 1 tablespoon vegetable oil
e 1 medium-sized red onion, chopped

e 1 tablespoon Chana masala spice

e 1 tablespoon dried minced garlic

e 1 tablespoon fresh grated ginger

e 1 cup (250 ml) dried chickpeas, soaked overnight
e 1 cup (250 ml) water

¢ 400 g diced tomatoes in a can

e 1 teaspoon sea salt

Procedure:

Put 4 cups of rice and water in a basket. In a preheated pot program -
Roasting, add oil and let the onions fry in it (about 7 minutes). Add the Chana
masala spices, garlic and ginger. Pour in the water, add the chickpeas,
canned tomatoes and mix well. Put in the basket with rice and water. Close
the lid and set the valve to the cooking position. Cook for 20 minutes at high
pressure program - Legumes. You can decorate with onions and put any
white yoghurt in the bowl next to it and serve at the table.

Rice

Ingredience:
e Rice
® water
e pinch of salt

Procedure:

Add rice and water in the ratio of 1 : 2. Use a measuring cup. One serving of rice
is approximately half a scoop. Close the pot with the pressure lid and press the
program according to the type of rice - PRESSURE / WHITE RICE or BURNED
RICE. When the programme time is up, carefully release the steam and then
open the lid. The rice is ready to serve.
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Rizoto

Ingredience:
e 2 scoops of rice for risotto
¢ (Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
¢ 100 g onions
o 1 thsp olive oil 4 scoops of stock
o (preferably chicken or vegetable)

e 2 scoops of dry wine
e 1 tablespoon butter
e % scoop Parmesan basil

Procedure:

Pour about a tablespoon of oil into the pot, with the inner container
prepared, and add a tablespoon of butter. Turn on the program - Restart.
In the heated oil fry the onion, add the rice and stir. Fry the rice for a while.
Pour in the wine, simmer for a while to let the alcohol from the wine flow
out. Pour the broth over everything. The ratio of rice to broth should
always be 1 : 2. Close the pressure lid. Set the program according to the
type of rice - PRESSURE / WHITE RICE or BUTTER RICE. When the program
is finished, drop the steam and carefully open the pot. Stir in the Parmesan
cheese and another tablespoon of butter into the still warm risotto. Season
with basil and salt if necessary.

Freckled rice

Ingredience:
® 1% cups (340 g) dry basmati rice, rinsed
o 5 tablespoons (70 g) quinoa (red or black), rinsed
® 3 cups (750 ml) water

Procedure:

Add the rice, quinoa and water to the pot. Close the lid and set the valve
to the cooking position. Cook for 3 minutes at high pressure. When the
cooking time is up, open the pot, stir and serve.
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Vegetables

Type of vegetables Cooking time
(min.)

Chrest 2-5
Beans 5

Small beans 2-3
Whole beetroot 23
Brokolice 3
Brussels sprouts 5
Carrots 5

Cauliflower 3-5
Whole corn 4
Cabbage 2-3
Potato chunks 7
New potatoes 6
Pumpkin chunks 8

e The information below is for information only and can be changed
according to your preferences.

Always cook vegetables with at least 1 - 2 scoops of liquid.

Cooking time may vary with the quality and quantity of food.
Add 1 - 2 minutes if the vegetables are frozen.
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Pasta - Penne

Ingredience:
e Penne pasta
e water
® a pinch more salt

Procedure:

Add the pasta and water to the inner container in a ratio of 1 : 2. Use a
measuring cup. One serving of pasta is approximately one scoop. Close the pot
with the pressure lid and press the program - Pressure/OFF - 5 minutes,
medium pressure. When the program is finished, carefully release the steam
and then open the lid. The pasta is ready to serve.

Remark. Any kind of pasta can be used, just make sure there is enough water
in the pot so that the pasta is always submerged in water.

Poached eggs

e Ingredience:

® eggs
e water

Procedure:
According to earlier recipes, poached eggs were prepared by knocking them
out of the shell and placing them in boiling water with vinegar. According to
our recipe, however, the egg is cooked in its shell at a temperature of 75°C for
14 minutes. We can achieve this if we select the Sous Vide OWN program. If
the temperature rises above 75°C, the cooking time can be shortened.
However, cooking at higher temperatures reduces the content of vitamins and
antioxidants.

86



Oatmeal porridge

Ingredience:
e oatmeal
o Milk
e 1 tablespoon honey pinch of salt

Procedure:
Gradually add the milk, honey, a pinch of salt and flakes to the inner pot.
For one serving, count 1 scoop of cereal and 2 scoops of milk. Mix the
resulting mixture.

Close the pot with the pressure lid and turn on the program - PRESSURE /
CERALIE - 15 minutes, medium pressure. When the program is over, stir
the porridge and serve with your favourite fruit.

Desserts

Vanilla pudding

Ingredience:
e 2 eggs
e 1 scoop of water
e 1 and % scoops of milk
e 3 - 4 tablespoons sugar (to taste) [
e pinch of salt
e teaspoon of vanilla extract

Procedure:

In the prepared bowl, gradually mix all the ingredients, pour in the milk at
the end. Mix everything thoroughly. Prepare small pudding bowls and fill
them halfway with the mixture. Place a rack in the pot, pour in two
measuring cups of water. Place the pudding bowls on the rack and close
the pressure lid. Start the program - Pressure / Custom - 5 minutes,
pressure medium... When finished, carefully remove the bowls and let
the pudding cool. When serving, you can top with fruit and whipped
cream.
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Cheesecake

Body :
o 1 packet of butter biscuits 100 g butter

Dough :
® 250 g cottage cheese
e 1 packet sour cream (200 g)
e 1 package mascarpone (250 g)
*1legg
e 1 tablespoon honey
e vanilla aroma
e baking paper

Procedure:

Using a rolling pin, crush the biscuits in the bag and knead them
thoroughly with the butter in the prepared bowl to make a dough. In a
bowl, mix the remaining ingredients and using a food processor or by
hand, knead them into a mixture. Prepare baking paper for the inner pot
- the paper can reach halfway up the pot! First, cover with the prepared
dough - form the body. Pour the mixture over the casing. Close the pot
with a pressure lid. We turn on the program - Pressure / OWN - 35
minutes, medium pressure. Open the pot carefully when the program is
finished. The cheesecake is easy to tip out thanks to the baking paper.
The finished dessert can be decorated with whipped cream and your
favourite fruit.

Homemade yoghurt . f

Ingredience:
o 1 | fresh milk
e 2 tablespoons of yoghurt with active
culture

Procedure:
e According to the instructions at the
pot - Yogurt program.
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COOKING WITH ARIO Il HORROOUS TUBE (CUCO Il with
FRITEO Il frying pan)

e Always have an inner pot - the inner pot - ready before you start cooking.

e Watch out for hot parts of the pot when handling before, during and after
cooking - the inner pot, the basket racks, everything is hot.

e Read the instructions carefully.

o |f the instructions say - use preheating - turn on the oven for 5 minutes at

200°C.

89



Chicken cutlets

Ingredience:
® 750 g chicken breasts
olegg
© 100 ml of beer
e 2 scoops of plain flour
e 3 scoops of breadcrumbs

e salt
e oil spray

Procedure:

Wash the meat, cut itinto 1 cm wide slices, gently pat and season with salt.
Mix the whole egg with the beer and whisk gently. Coat the meat slices in
triple coating (flour, egg with beer, breadcrumbs). Lightly spray the
individual slices with oil spray. Then put them in the frying basket, you can
also put them on the perpendicular walls of the basket, to take advantage
of the even flow of hot air inside the container. Select the program - Fryer
/ OWN - 16 minutes at 180 °C. When 8 minutes have elapsed, remove the
lid, remove the basket with tongs and turn the cuttings over. Then let the
program finish. Finished steaks can be served with, for example, pickles
and bread.

Turkey hamburger — -
Ingredience: g gy -
® 750 g minced turkey meat : af' % o

e 1 onion
e 2 cloves of garlic \
e 1 whole egg

® 120 g grated cheese

® 3 scoops of breadcrumbs

e salt, pepper, cloves (fresh or dried),
e spices to taste

® oil spray
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Procedure:

Salt and pepper the minced meat, add herbs and spices according to
your own imagination. Chop the onion and garlic finely, add the meat,
the other ingredients and mix everything together. Shape into desired
shape (patties, rolls). For better handling, we can wet our hands with
water to prevent the meat from sticking. Place in the frying basket so
that the hot air can flow evenly around the food, turn on the program -
Fryer / OWN - 10 minutes at 180°C. The burgers can be served in a bun
with vegetables or with boiled potatoes as a side dish.

Roast chicken in a hot oven

Ingredience:
e whole chicken
e salt
e butter

Procedure:

Thoroughly salt the cooled or
thawed chicken on all sides and
place on the prepared baking rack
(breast side down). Put the stand

with the chicken into the pot and

cover with the lid - oven.

Set the program - Fryer / OWN - 180 °C for 40 minutes. When the set time
has elapsed, the oven will signal the end. To achieve a crispy skin on all
sides, carefully turn the chicken in the rack ( ! be careful of the hot inner
pot and rack! ) and switch on the programme - Fryer / OWN - still at 200 °C
and set for 2 minutes. Then the chicken is done and all of it has a beautiful
golden crispy skin.
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Baked chops

Ingredience:
o fresh chops
e salt
® pepper
e Cumin

Fresh pork chops slightly knead,

lightly anoint them on both
sides with oil, salt, pepper and season with a pinch of cumin, we can
sprinkle with lemon, Put the chops in a basket (it does not matter if the
chops will overlap) and then put the basket in a pot, on which we put the
lid - the oven. Switch on the program - Fryer / OWN - 180 °C and set 12
minutes. Remove from the pot when the program is finished and serve, for
example, with chips or another favourite side dish.

Homemade fries

Ingredience:
e potatoes
® a pinch of salt
e 1 teaspoon oil

Procedure:

Wash the potatoes (you may or may not get rid of the skins) and cut them
with a knife or a slicer into equal fries. In a bowl, drizzle them with oil and
mix. Put the fries in the inner pot, close the lid - oven and turn on the
program - Fryer / OWN - 30 min. at 160°C. After 15 minutes, remove the
lid and turn the fries over. Switch on the program again - Fryer / OWN - this
time only 15 min. at 160 °C. Toss the finished chips with a pinch of saltin a
bowl.
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Chicken drumsticks

Ingredience:
o chicken drumsticks
e pinch of salt
e barbecue seasoning - to
taste (preferably without salt)
e teaspoon oil

Procedure:

Salt the cooled chicken drumsticks in a bowl, season with grill seasoning and
drizzle with oil. Mix everything well. Place in the frying basket, close the lid -
oven and set the program - Fryer / OWN - to 22 minutes at 200 °C. When the
program is over, the drumsticks are ready. You will be surprised by their
juiciness.

French QUICHE

Dough:
¢ 175 g plain flour
e 75 g butter
e spoonful of cold water
e 1 teaspoon salt

Filling:
® 250 g English bacon
e 175 g cheddar cheese
e 1 onion
®eggs
¢ 250 ml whipping cream (31 %)
e salt
® pepper
e nutmeg

Procedure:
In a bowl, first make a dough of plain flour, the butter, cold water and salt. Put
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baking paper in the bottom of the inner pot - put the paper only to the bottom,
no more than halfway up the pot! Spread the dough out on the paper to form
a corpus. Fry the bacon and onion in a frying pan, skim off the excess fried fat.
Apply the mixture to the body. In a bowl, mix the remaining ingredients -
cheddar, beaten eggs, cream, salt, pepper and nutmeg to taste. Put the inner
container into the pot and close the lid - oven. Manually set the program for
22 minutes at 180°C. When the program is finished, carefully remove the lid,
remove the pot with oven mitts and remove the cake to a plate.

Desserts

Gingerbread muffins

Ingredience:
e 1 cup flour
o % cup lukewarm milk 1 tablespoon
oil
e 1 tablespoon honey
e 1 tablespoon cocoa

\-'wu'({!‘_ '
i Wi

e 1 tbsp gingerbread spice 1 egg
¢ % bag of baking powder

Procedure:

In a bowl, mix all the ingredients thoroughly so that there are no lumps
anywhere. Prepare paper muffin cups and fill them 2/3 of the way with the
batter. Depending on the size, the pot will hold approximately 4 - 5 muffins
at a time. Close the pot with the lid - oven - and turn on the oven manually
for 15 minutes and 200 °C. Baked muffins can be decorated with whipped
cream, topped with chocolate or spread with jam.
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Oatmeal cake with apricots

Ingredience:
e 3 scoops of oatmeal
o 1 ripe banana
e 1 whole egg
e 1 tablespoon grated coconut
e 1 teaspoon cinnamon
e apricot halves without stones
o Baking paper

Procedure:

Mash the banana with a fork, add the flakes and eggs. Drizzle
with lemon juice, add cinnamon, coconut and mix well. Cut a
slightly larger circle or square out of baking paper than your
frying basket and spread the dough in the shape of a circle on
the paper, about 0.5 cm thick. Cover the dough with halved
apricots and place the prepared cake together with the paper
in the inner pot - the paper can reach halfway up the pot! Put
the lid on the oven. Program the oven manually for 15 minutes
and 155 °C. After baking, use oven mitts to remove the frying
basket. The cake can be drizzled with maple syrup, dusted with
icing sugar and decorated with whipped cream.
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The oven can also be used for baking various other dishes:

*times in the table may vary slightly

Dish MIN- Time TEMP Further
MAX (min .) ERAT [ormation
quantity URE
(g) (°C)

Potatoes and chips
Thin frozen fries 350 - 600 15-16 200
Thick frozen fries | 350 - 600 15-20 200
Homemade fries 350 - 600 10-16 200 add a teaspoon
of oil
Gratinated 450 15-18 200
potatoes
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 100 - 500 18- 22 180
drumsticks
Chicken breast 100 - 500 10-15 180
Delicacies
Chicken nuggets 100 - 500 4-17.5 200 Use preheating
Fish fingers 100 - 500 6-10 200 Use preheating
Onion rings 450 15 200 Use preheating
Stuffed 100 - 500 10 160
vegetables
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SAJTFOZES - CUCO Il és ARIO Il

e Mindig legyen készen egy belsé edény - a belsé edény -, miel6tt elkezdené
a fézést.

e Vigyazzon, hogy a f6zés el6tt, kozben és utan ne érje forré részeket - a belsé
edény, a kosar, a racsok, minden forré.

e Olvassa el figyelmesen az utasitasokat.

o Miel6tt a gyorsf6z6fedéllel f6zne, ellendrizze a szelep helyes helyzetét.

e Ha a szelep a megfelelG allasban van, de a f6zés soran mégis
indokolatlanul szivarog a g6z vagy a viz, kapcsolja ki az edényt, engedje
ki a g6zt, és ellendrizze a belsé szelep tomitését.
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Levesek
e Mostantdl gyorsan és egyszer(ien elkészitheti kedvenc leveseit vagy
husleveseit edényiinkkel.
o Az olyan 6sszetev6k, mint a rizs, a tészta vagy a gabonafélék hajlamosak
habzani, ezért kovesse a hasznalati utasitasban szerepl6 utasitasokat. A
legjobb, ha ezeket az 6sszeteviket a nyomasfézés utan adja hozza.

I Krémes brokkoli leves

I Osszetevék:
e 1 evékanal olivaolaj
o 1 fehér hagyma, durvara vagva
© 500 g brokkoli, durvara vagva
e 3 kOGzepes burgonya, durvara vagva
o 4 csésze (1 1) z6ldségleves
o 2 tedskandl sé
o 2 gerezd fokhagyma, préselve
o 1 csésze (250 ml) teljes tej
o 1 tedskanadl dijoni mustar

Eljaras:

Melegitse el6 az edényt a program - Sités megnyomasaval. Adjunk hozza
olivaolajat, és hagyjuk, hogy a hagyma megpiruljon. Adja hozza a brokkolit, a
burgonyat és a sot. Jol keverjik 6ssze, 6ntsiik hozza a z6ldséglevest. Csukja be
a fedelet, és dllitsa a szelepet f6zési allasba. F6zzlik 5 percig magas nyomason
- leves. Amikor az id6 letelt, nyissa ki a nyomastartd edényt, és engedije le a
nyomast a szelepen keresztiil. Adjuk hozzda a fokhagymat, a mustart és ontsik
fel tejjel. Turmixoljuk 6ssze botmixerrel, és talaljuk.
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Leves zoldségekkel

Osszetevék:
e csontok a leveshez
o (izlés szerint - sertés, marha, csirke, flstolt)
e zOldségleves keverék (fagyasztott vagy friss)
® viz csipetnyi s
o levesfliszerek - babérlevél, egész bors, szegflibors
o fliszerndvények - lehet6leg cseresznye, petrezselyem

Eljaras:

Készitse el6 a csontokat, a zoldségeket (ha frisset hasznal, ne feledje, hogy
el6szor megtisztitsa és ledblitse 6ket), a fliszereket, a gydgynovényeket és egy
csipet sot a belsg edényben. Ontson vizet mindenre. Felhivjuk figyelmét, hogy
a viz a belsd tartaly 2/3-3ig terjedhet. Csukja be a nyomofedelet, és allitsa be
a programot - Leves - 15 perc. Az igy kapott huslevest szitan keresztil egy
ldbasba sz(rjuk, hozzaadjuk a mar megfétt zoldségeket, amelyek a tulf6zésbdl
megmaradtak, hozzaadhatjuk a csontokrdl levalasztott védett hust, és szlikség
szerint fliszerezzik. A leveshez f6tt tésztat is adhat.
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Hus
e Az aldbbi informacidk csak tajékoztatd jellegliek, és az On preferencidinak
megfelel6en modosithatok.
o A hust mindig legaldbb 1-3 kanalnyi folyadékkal f6zze meg.
o A fGzési idG az étel minGségétdl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.

Husfajta F6zési id6 (perc)
Marhaszegy 38-42
Dardlt marhahus 13-18
Sertéssult 43-47

Sertésborda 18

Barany 42-45
Egész csirke 15-18
Csirke darabok 12-15

Sertéshus gomban

Osszetevék:
© 500 g sertésnyak
© 200 g hagyma
o 1 gerezd fokhagyma
e 1 evSkanal névényi olaj
e 2 kanal husleves (lehet6leg csirke)
o 1 ev6kanal liszt s
e bors komény

o 1 kandl szaritott gomba

Eljaras:

Ontsén koriilbeliil egy ev6kanalnyi olajat az edénybe, a belsé edényt
el6készitve, hogy az edény teljes aljat befedje. Kapcsolja be a programot -
Ujrainditas. Egy id6 utan felforrésitjuk az olajat, és megpiritjuk a kockara
vagott sertésnyakat, amelyet megsdztunk és megborsoztunk. A hdst minden
oldalrdl hazzuk meg, vegyik ki, adjunk hozza még egy kis olajat, és piritsuk
meg a hagymat. Dozlatova slilt hagymat por liszttel, keverjiik, vissza a hust,
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adjunk hozza gombat, 2 kanal huslevest és flszerezzlik egy csipet kdményt.
Csukja be a nyoméfedelet. Allitsa be a programot - Hus / Parolds (sertéshus
/ borda) - 18 perc. A program lefutasa utan engedje le a g6zt, és dvatosan
nyissa ki az edényt. Szlikség szerint sézzuk vagy borsozzuk. A kész hust
tanyérra tesszik, koretként pedig vdlaszthatjuk a fazékunkban f6tt rizst.

Csirkemell kakukkfiivel és burgonyaval

Osszetevék:
© 500 g h(itott csirkemell
© 200 g hagyma
© 200 g sargarépa
e 4 db kb. 1 cm-es szeletekre végott burgonya
o 1 gerezd fokhagyma
e 1 ev6kanal olivaolaj
e 1 kanal husleves (lehetéleg csirke)
e 1 kiskanal borsé
o fehér bors
o Kakukkf(i
e citrom
¢ did nagysdgu vaj

Eljaras:

Ontson korilbeliill egy evékandlnyi olajat az edénybe, a belsé edényt
el6készitve, hogy az edény teljes aljat befedje. Kapcsolja be a programot -
Ujrainditas. Egy id6 utan felforrésitjuk az olajat, és megsiitjilk a nagyobb
darabokra vagott csirkemellet, amelyet megséztunk és megborsoztunk.
Vegye ki a darabokat, és ontse rd a huslevest és a bort, hogy kdnnyebb
legyen lekaparni az aljardl. Hagyja egy darabig pdrolddni. Adjuk hozza a
kockdra vagott hagymat és a sdrgarépat, amelyet el6z6leg
megtisztitottunk. Flszerezze kakukkf(ivel, majd egy id6 utan tegye vissza a
csirkedarabokat. Egy kosarban készitse el§, szeletelje fel a burgonyat, és
tegye a fazékba a racsra. Csukja be a nyoméfedelet. Allitsa be a programot
- Baromfi - 15 perc. A program lefutasa utan engedje le a g6zt, és dvatosan
nyissa ki az edényt. Sit6kesztylivel vegye ki a kosarat a raccsal, amelyben
a burgonya f6tt. Vegye ki a kész hust a martasbodl. Kapcsolja be a programot
- Ujramelegités. Hagyjuk a martést egy ideig puhulni, majd puhitsuk meg
vajjal és izesitsik citrommal. Sziikség szerint séval és borssal fliszerezzik.
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Rendezzik el a csirkemellet és a burgonyat egy tanyéron, és ontsik ra a
martast.

Chilli con carne

Osszetevéok:
© 400 g daralt marhahus
e 1 konzerv bab
© 200 g hagyma
e 1 doboz hdmozott paradicsom
o 1 gerezd fokhagyma

e névényi olaj
e 1 kanal husleves (lehet6leg marhahus)
®so

e chilipaprika

e cukor vagy étcsokoladé

o Kbmény

e citromhéj

Eljaras:

Ontsén koriilbeliil egy ev6kanalnyi olajat az edénybe, a belsé edényt
el6készitve, hogy az edény teljes aljat befedje. Kapcsolja be a programot -
Ujrainditas. A felhevitett olajban piritsa aranybarndra a kockara vagott
hagymat. Ezutdn adhatunk hozzd fokhagymas daralt hdst. Hagyja, hogy a hus
behlzddjon. Adja hozza a konzervbdl a babot és a paradicsomot a fazékhoz,
és izlés szerint fliszerezze - séval, borssal, koménnyel, chilivel, citromhéjjal.
Befejezésiil egy kis cukorral vagy j6 minGségl étcsokoladéval izesitsik. Ha
szlikséges, adjunk hozza 1 mérdcsésze huslevest. Ne felejtse el rendszeresen
keverni. Kapcsolja ki a programot - Ujrainditas. Zarja le az edényt egy
nyomofedéllel. Inditsa el a programot - Bab / Chili - 12 perc. Amikor a
program befejez6dott, vegye le a fedelet, és alaposan keverje meg a chilit. A
chili con carne kenyérrel vagy rizzsel talalhato.
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Marhahus gulyas

Osszetevék:
© 500 g marhahus (comb, nyak vagy eliilsé rész)
© 200 g kockara vagott hagyma
e 1 paradicsompiiré
o 1 gerezd fokhagyma
e novényi olaj (vagy egy ev6kanal zsiradék)
¢ 3 kanal husleves (lehet6leg marhahus)
e 1 ev6kanal liszt
e édes 6rolt paprika so
e bors kdmény
e Majoranna

Eljaras:

Ontsén koriilbelil egy ev6kandlnyi olajat az edénybe, a bels6 edényt
el6készitve, hogy az edény teljes aljat befedje. Kapcsolja be a programot -
Ujrainditas. Miutan az olaj egy kicsit felmelegedett, piritsa aranyszin(ire a
hagymat. Ezutan adjuk hozza a huskockakat a fokhagymaval egyiitt. Hagyja,
hogy a hus behlzédjon. Megszérjuk 6rolt paprikdval és liszttel, jol
dsszekeverjiik, gyorsan folytassuk a paprika nezhotkla. izlés szerint adjunk
hozza fliszereket - sét, borsot, kdményt, majorannat. Toltse fel 3 kanal
alaplével. Ne felejtse el rendszeresen keverni. Kapcsolja ki a programot -
Ujrainditas. Zarja le az edényt egy nyoméfedéllel. Inditsa el a programot -
Huas / Parolas (vagy marhahus) - 30 perc. Amikor a program befejez6dott,
vegye le a fedelet, és alaposan keverje meg. Diszitse a tanyéron |évé
porkoltet szeletelt hagymaval. Koretként valasszon kenyérgombdcot vagy
kenyeret.




Vajas csirke

Osszetevék:
e 2 ev6kanal vaj (haszndlhat olajat is)
o 1 kis lilahagyma, apréra vagva
szeletelt
o 1 ev6kanal friss gyombér
o (vagy 1 teaskanal por)

o 1 ev6kanal Garam marsala fliszerkeverék
(indiai fliszerek)

o 1 tedskandl sé

e 1 csésze (250 ml) csirkeleves (vagy viz)

e 2 evGkanal paradicsompiré

¢ 3 darab fagyasztott csirkemell

e 1% csésze (400 ml) konzerv paradicsom zUzott paradicsom

¢ 3 gerezd fokhagyma, aprdra vagva (vagy szaritott fokhagymapor)

e /s csésze (85ml) tejszint

¢ 3 szdl koriander, apréra vagva (a diszitéshez)

Eljaras:

Melegitse el§ az edényt, a bels6é edényt készenlétben tartva, a
program - Siités megnyomasaval. Adjon egy evékanal vajat és a
hagymat az el6melegitett labasba, és parolja meg (kb. 4 percig).
Megszorjuk gyombérrel, 1 ev6kandl Garam masala fliszerrel,
séval, és mindent j6l 6sszekeveriink. Ontse hozz4 a csirkelevest
vagy a vizet, és keverje Ossze Ujra. Tegye a fagyasztott
csirkemellet a fazékba. Adjuk hozzad a paradicsompiirét a
csirkéhez, és ontsiik rd a paradicsomdarabokra - ne keverjik
Ossze. Szdérja meg az egészet a maradék Garam masala
fliszerkeverékkel - ne keverje Ossze. Csukja le a fedelet, és
allitsa be a f6z6szelepet. F6zziik 5-7 percig magas nyomason -
Baromfi. Amikor a f6zési id6 letelt, nyissa ki a nyomdastarté
edényt, és engedje le a nyomast a fedélen Iév6 szelep
segitségével. Ovatosan keverje bele a friss fokhagymat, a
tejszint és a maradék ev6kanal vajat. Talalhatd rizzsel,
morzsaval vagy kuszkusszal.
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Gulyas baromfigyomorbadl és -szivbol

Hozzavaldk (4 adaghoz):
o 1 kg baromfiméh és -sziv
o 5 kdzepes méretd
hagyma
e 2 husos paprika
e 1 piros paprika
kapribogyo
e 2 evGkanal olaj
® 50 (izlés szerint)
o §rolt bors (izlés szerint)

o 1 tedskanal 6rolt édes
paprika

e egy csokor petrezselyem
® 150 ml paradicsompliré

Elkészitési mod:

A multicooker belsé edényében a Saute programon piritsa meg az aprora
vagott hagymat. 5 perc mulva hozzdadjuk az apréra vagott paprikat, és addig
paroljuk, amig a z6ldségek meg nem barnulnak. Nyitott fedével kb. 15 percig
sUtjuk az egészet. Adjuk hozza a csllkot és a sziveket, és addig piritsuk, amig
meg nem barnulnak. Végll adjuk hozza a tobbi hozzavaloét (s, bors, 6rolt
paprika és paradicsompiiré). Ontson legfeljebb 100 ml vizet. Megjegyzés!
Nincs sziikség tovabbi folyadék hozzaadasara, mivel a z6ldségek és a hus
leadja a vizet. Zarja le és zdarja le a fedelet a hasznalati utasitasnak
megfeleléen. Programozza a tlzhelyet HUS/SZUZ funkciéra, nyomas
"MAGAS", 60 percre. Az id6 letelte utdn az utasitdsoknak megfelel6en
engedje le a nyomast, és adja hozza a finomra vagott petrezselymet.
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Parolt bab flistolt hussal

Osszetevék: p— '
e 1 darab fiistélt hus, 1-1,5 ‘ ' . -
kg (csonttal) P e T
¢ 500 g szaritott bab 1 ‘ :

e 4 kbzepes hagyma

e 2 sargarépa

e 2 hisos paprika

e 1 piros paprika
kapribogyd

e 2 evGkanal olaj

® 50 (izlés szerint)

o 6rolt bors (izlés szerint)
o 2 tedskandl édes 6rolt paprika

o 1 ev6kanal fliszerpaprika paszta
© 300 ml paradicsompliré

e egy csokor petrezselyem

Elkészitési maod:

A multicooker belsé taljaban a Saute programon piritsa meg az aprora vagott
hagymat az olajban. 5 perc mulva hozzdadjuk az apréra vagott paprikat, és
addig pdroljuk, amig a z6ldségek meg nem barnulnak. Nyitott fedével kb. 15
percig sitjik az egészet. Ezutan kapcsolja ki a gépet (Start/Stop), és adja hozza
a tobbi hozzavalét. Adjunk hozzda 1-1,2 | vizet. Figyelem! Ne |épje tul az edényen
[év6 MAX jelzést! Zarja le és zarja le a fedelet a haszndlati utasitdsnak
megfelelGen.

Programozza a tlizhelyet bab/chili funkciéra, nyomas "HIGH", 60 percre. Az id6
letelte utan az utasitdsoknak megfelel6en engedije le a nyomast, és adja hozza
a finomra vagott petrezselymet.
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Tenger gyiimolcsei
e Az aldbbi informacidk csak tajékoztatd jellegliek, és az On preferencidinak
megfelel6en mdodosithatok.
o A tenger gyiimolcseit mindig legalabb 1-3 kandlnyi folyadékkal f6zze.
o A fGzési id6 az étel minGségétdl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.
o Ha lehetséges, hasznaljon sitéracsot.

Husfajta FGzési id6 (perc)
Kagyld 3-5
Rakok 3-5
Humr 3-5
Kagyld 3-5

Garnélarak 2-3

Egész hal 7-8

Halaszlé 7-8

Hiivelyesek
e Az aldbbi informacidk csak tajékoztatd jellegliek, és az On preferencidinak
megfelel6en mddosithatok.
o A hiivelyeseket mindig b6 folyadékkal f6zziik.
e A hlivelyeseket érdemes egy éjszakan at vizben aztatni, de a fazékban aztatas
nélkil is megf6zhetjiik a hiivelyeseket. Ebben az esetben hozza kell adni a
f6zési id6t.
o A hiivelyes program hasznalatakor soha ne toltse meg az edényt félig (4
jelzésnél) jobban.
o A f6zési idG az étel minGségétdl és mennyiségétdl fliggben valtozhat.
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Hivelyesek tipusa FGzési id6 (perc)
Széja 12 -15
Fekete bab 6-9
Csicseriborsd 14-17
Lencse 6-9
Borsé 13-16

Baba Ganoush

Osszetevédk:
e 4 ev6kanal olivaolaj
o 2 padlizsan
e 2-3 gerezd hamozatlan fokhagyma
e 1 gerezd hamozott fokhagyma
o 1 tedskanal sé
o Y5 csésze (125 ml) viz
e 1 citrom leve (kb. % csésze citromlé)
e 1 evGkanal Tahini (szezampaszta)
o % csésze fekete olajbogyd, néhanyat
megtartva a diszitéshez néhany szal friss
kakukkflvel (vagy 1 ev6kanal szaritott
kakukkfdvel).

e extra sz(iz olivaolaj

Eljaras:

Hamozza meg a padlizsanokat Ugy, hogy egy kis héj maradjon, az iz és a szin
miatt. Vagjunk le néhany karikat, hogy az edény aljat ellepje, a tobbit vagjuk
durvédra. Egy el6melegitett edény programban - Sauté - hevitsik fel az
olivaolajat, évatosan tegyik bele a padlizsankarikakat, és 5 percig piritsuk.
Adja hozzda a hamozatlan fokhagymagerezdeket. Ezutdn forgassa meg a
padlizsant, adja hozzd a maradék aprdra vagott padlizsant, soét, vizet, és zarja
le az edény fedelét. F6zziik 5 percig magas nyomason - Hiivelyesek. Amikor a
f6zési id6 letelt, nyissa ki az edényt. Vegye ki az edényt a fazékbdl, és sz(irje le
a huslevest. Vegye ki a fokhagymagerezdeket, és tdvolitsa el a héjat. Adja
hozza a Tahinit, a citromlevet, a f6tt és nyers fokhagymagerezdeket és a fekete
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olajbogyot. Készitsen el6 egy botmixert, és turmixoljon 6ssze mindent
alaposan. Rendezziik talakba, szérjuk meg kakukkf(ivel és a maradék fekete
olajbogydval, locsoljuk meg olivaolajjal, és talaljuk.

Recept babhiivelyek krémben

Hozzavaldk 4 adaghoz:
© 800 g z6ldbab
e 1 nagy hagyma
e 1 piros paprika
o 1 reszelt sargarépa
e 3 gerezd fokhagyma
e 4 evGkanal olivaolaj
o 1 és fél tedskanal sé

o 1 teaskanal 6rolt pirospaprika
® 600 ml viz
¢ 1/2 csokor petrezselyem

A tejszines martashoz:
e 2 ev6kanal liszt
e 2 ev6kanal viz
© 600 g 20% tejszin
e 1/4 tedskanal bors

Elkészitési mod:

Melegitslink fel 4 ev6kanal olivaolajat, adjuk hozza a finomra vagott hagymat,
és dinszteljuk 2-3 percig, majd adjuk hozza a fokhagymat, a reszelt sargarépat
és a paprikat. Ebben a Iépésben hasznalja a Saute funkciot nyitott fedéllel.
Adja a fliszereket a silt zoldségekhez. Gyorsan keverjik meg, nehogy
megégjen az 6rolt bors. Néhany masodperc mulva adjunk hozza egy csésze
vizet, és adjuk hozza a zoldbabot. Keverjik meg egy kicsit, és adjuk hozza a
maradék vizet. Zarja le és zdrja le a fedelet a haszndlati utasitasnak
megfelelen. Programozza a tlizhelyet 18-20 percre a Hus/leves funkciora.

Martas:
Tegyik a lisztet és a vizet egy talba, és jol keverjik 6ssze. Adjuk hozza a
tejszint, és keverjiik addig, amig a hozzavaldk Osszedllnak. Adjunk hozza
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borsot. Kozben 18-20 perc elteltével engedje le a nyomast a fazékban az
utasitasoknak megfelel6en. Folyamatosan kevergetve adjunk hozza a tejszines
alaphoz kb. 2-3 kanalnyi csip8s szdszt az edénybdl - lassan, hogy a tejszin ne
alvadjon meg. Ezutan dntse a babra a tejszines alapot, és hagyja féni 5 percig
a Saute (Sautdlds) funkcidban, nyitott fedével.

Végiil adjunk hozza finomra vagott petrezselymet.

Hummusz

I Osszetevék:

I © 180 g szaraz csicseriborsé vagy 1
| vizben egy éjszakan at aztatott :
csicseriborsé §
o 1 babérlevél ‘
e 1 gerezd fokhagyma
e 1 evSkanal Tahini (szezampaszta)
e 1 citrom leve (kb. 3 ev6kanal
citromlé)
e % tedskanadl zdzott komény
¢ /5 tedskanal tengeri so
o 1 szal petrezselyem, finomra végva
¢ 1 csipetnyi 6rolt pirospaprika
e sz(iz olivaolaj

Eljaras:

Oblitse le a csicseriborsét, és tegye egy edénybe, amelynek a belsd
tartalyat el6készitette, adjon hozzad vizet és babérlevelet. Zarja le és
rogzitse az edény fedelét. F6zziik egy nyomastartd edényben, nyomastartd
edényfeddvel 18 percig magas nyomdson - Hiivelyesek. Amikor a f6zési id6
letelt, nyissa ki az edényt. Varjon 10 percet, amig a nyomas csokken.
Ontsiik a huslevest egy talba, a husleves egy részére még sziikségiink lesz.
A korethez vegyen ki néhany csicseriborségombdcot a fazékbdl, és tegye
félre. Hagyja a csicseriborsét kih(ilni a fazékban (kb. 30 perc), és vegye ki a
babérlevelet. Készitsen botmixert, vagy tegye a kihllt csicseriborsot
konyhai robotgépbe. Adjunk hozza % csésze félretett huislevest, majd a
tahinit, a citromlevet, a koményt és a friss fokhagyma gerezdet.
Turmixoljon mindent krémes allagura. Sziikség szerint adjunk hozza még
egy kis huslevest és sét. Keverje Ujra jol dssze. Diszitsiik a hummuszt a
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csicseriborségolyodkkal, amelyeket kivettlink az edénybdl. Locsoljuk meg
olivaolajjal, szorjuk meg 6rolt pirospaprikdval, adjunk hozza aprdéra vagott
friss petrezselymet, és talaljuk.

Mamaliga

Osszetevék:
® 150 g kukoricaliszt
© 800 ml viz
o Fél teaskanadl s6
© 50 g vaj vagy parmezan sajt
o A fenti hozzdvaldk ardnyanak
megfelel6en elkészitett
Mamaliga kicsit lagyabb és

krémesebb lesz, sajat izlése
szerint kukoricalisztet is adhat hozza a s(ritéshez.

Elkészitési maod:

Tegye a kukoricalisztet, a sét és a vizet a multicooker bels6 edényébe, és
keverje dssze a hozzavaldkat. Allitsa be a "Porkélt" programot 15-20 percre
fedd nélkil. Amint a keverék forrni kezd, folyamatosan keverjlik, hogy ne
képz6djon csomd. Amikor a multicooker program befejez6dott, adjuk
hozzd a vajat és a reszelt parmezan sajtot, és keverjik jol 0ssze.
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Csicseriborso curry

Osszetevék:
o 1 ev6kanal névényi olaj
o 1 kdzepes méretl lilahagyma,
apréra vagva
¢ 1 ev6kanal Chana masala fliszer
o 1 ev6kanal szaritott daralt
fokhagyma
o 1 ev6kanal friss reszelt gydombér
o 1 csésze (250 ml) szaritott csicseriborsd, egy éjszakan at bedztatva
o 1 csésze (250 ml) viz
¢ 400 g kockara vagott paradicsom konzervdobozban
¢ 1 tedskanal tengeri s6

Eljaras:

Tegyen 4 csésze rizst és vizet egy kosdrba. Egy el6melegitett edény
programban - Sités, adjunk hozza olajat, és hagyjuk, hogy a hagyma
megpiruljon benne (kb. 7 perc). Adjuk hozza a Chana masala fliszereket, a
fokhagymat és a gyombért. Ontsiik fel a vizzel, adjuk hozza a csicseriborsot,
a paradicsomkonzervet és keverjik jol 6ssze. Tegye a kosarba a rizst és a
vizet. Csukja be a fedelet, és allitsa a szelepet f6zési allasba. F6zzlik 20 percig
magas nyomason - Hlvelyesek. Diszithetjik hagymaval, és mellé tehetlink
barmilyen fehér joghurtot a talba, majd az asztalnal talalhatjuk.

Rizs
Osszetevok:
e Rizs
e viz

e csipetnyi s6

Eljaras:

Adjunk hozza rizst és vizet 1 ardnyban: 2. Haszndljon mérépoharat. Egy adag
rizs korilbeliil fél adagoldkanalnyi. Zarja le az edényt a nyomodfedéllel, és
nyomja meg a rizs tipusanak megfelel programot - PRESSURE / FEHER RIZS
vagy BURNED RIZS. Amikor a programidd letelt, dvatosan engedje ki a gbzt,
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majd nyissa ki a fedelet. A rizs talaldsra kész.

Rizoto

Osszetevék:
e 2 kanal rizs a rizottéhoz
¢ (Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
¢ 100 g hagyma
¢ 1 ev6kanal olivaolaj 4 kanal alaplé
o (lehetbleg csirke vagy zoldség)
o 2 kanal szaraz bor

o 1 ev6kanadl vaj
o % kiskanal parmezan bazsalikom

Eljaras:

Ontsén kériilbelil egy evékanalnyi olajat az edénybe, a belsd edényt
el6készitve, és adjon hozza egy evBkandlnyi vajat. Kapcsolja be a
programot - Ujrainditas. A felhevitett olajban megpiritjuk a hagymat,
hozzdadjuk a rizst és megkeverjik. Piritsuk a rizst egy ideig. Ontse hozza a
bort, és parolja egy ideig, hogy a borbdl kifolyjon az alkohol. Ontse a
haslevest mindenre. A rizs és a husleves aranya mindig 1 legyen: 2. Csukja
be a nyomoéfedelet. Allitsa be a programot a rizs tipusanak megfeleléen -
PRESSURE / WHITE RICE vagy BUTTER RICE. Amikor a program
befejez6dott, engedje le a gbzt, és dvatosan nyissa ki az edényt. A még
meleg rizottdba keverje bele a parmezan sajtot és még egy evékanal vajat.
izesitsiik bazsalikommal és séval, ha sziikséges.

Szeplds rizs

Osszetevéok:
® 1% csésze (340 g) szaraz basmati rizs, ledblitve
o 5 ev6kanal (70 g) quinoa (voros vagy fekete), ledblitve
® 3 csésze (750 ml) viz

Eljaras:

Adja hozza a rizst, a quinodt és a vizet a fazékhoz. Csukja be a fedelet, és
allitsa a szelepet fGzési allasba. F6zzlik 3 percig magas nyomason. Amikor
a f6zési id6 letelt, nyissa ki az edényt, keverje meg és talalja.
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Zoldségek

Zoldségtipus F6zési id6 (perc)

Sparga 2-5
Bab 5

Kis bab 2-3
Egész cékla 23
Brokkoli 3
Kelbimbo 5
Sargarépa 5
Karfiol 3-5
Egész kukorica 4
Kaposzta 2-3
Burgonya darabok 7
Uj burgonya 6
Tok darabok 8

e Az aldbbiinformacidk csak tajékoztatd jellegliek, és az On
preferencidinak megfelel6en mddosithatoék.

A z6ldségeket mindig legalabb 1-2 kanalnyi folyadékkal f6zd meg.

A f6zési id6 az étel minGségétsl és mennyiségétdl figgben
valtozhat.

Ha a zoldségek fagyasztva vannak, adjunk hozza 1-2 percet.
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Tészta - Penne

Osszetevék:
e Penne tészta
o viz
e még egy csipetnyi s

Eljaras:

Adja hozzd a tésztat és a vizet a belsd tartalyhoz 1 ardnyban: 2. Hasznaljon
mérdpoharat. Egy adag tészta korilbelll egy adagoldkandlnyi. Zarja le az
edényt a nyoméfedéllel, és nyomja meg a programot - Nyomas/OFF - 5 perc,
kozepes nyomads. Amikor a program befejez6d6tt, dvatosan engedje ki a gbzt,
majd nyissa ki a fedelet. A tészta tdlalasra kész.

Megjegyzés. Barmilyen tészta haszndalhatd, csak arra ligyeljlink, hogy elegendé
viz legyen a fazékban, hogy a tészta mindig viz ala kerdljon.

Buggyantott tojas

o Osszetevik:
e tojds
eviz

Eljaras:
A buggyantott tojast a kordbbi receptek szerint Ugy készitették el, hogy
kittotték a héjabdl és forrasban |év6 ecetes vizbe tették. Receptlink szerint
viszont a tojast héjaban, 75°C-on 14 percig sttjik. Ezt Ggy érhetjiik el, ha a Sous
Vide OWN programot valasztjuk. Ha a h6mérséklet 75°C folé emelkedik, a
fG6zési id6 lerdvidithetd. A magasabb hémeérsékleten torténd f6zés azonban
csokkenti a vitamin- és antioxidans-tartalmat.
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Zabkasa zabkasa

Osszetevék:
e zabpehely
o Tej
o 1 ev6kandl méz csipet so

Eljaras:
Fokozatosan adjuk hozza a tejet, a mézet, egy csipet sot és a pelyhet a belsé
edényhez. Egy adaghoz szamoljon 1 kanal gabonapelyhet és 2 kanal tejet.
Keverje 6ssze a kapott keveréket.

Zarja le az edényt a nyomoéfedéllel, és kapcsolja be a programot - NYOMAS
/ CERALIE - 15 perc, kbzepes nyomas. Amikor a programnak vége, keverje
meg a zabkasat, és télalja kedvenc gylimolcsével.

Desszertek

Vanilia puding

Osszetevék:
¢ 2 tojas
o 1 kanal viz
o1 és Y kanal tej
® 3-4 ev6kanal cukor (izlés szerint)

e csipetnyi s6
e teaskanal vanilia kivonat

Eljaras:

Az el6készitett talban fokozatosan keverje 6ssze az 6sszes hozzavaldt, a
végén Ontse hozza a tejet. Keverjen 6ssze mindent alaposan. Készitsen kis
pudingos talkakat, és toltse meg ket félig a keverékkel. Helyezzen egy
racsot az edénybe, 6ntson bele két mérécsésze vizet. Helyezze a pudingos
télakat a racsra, és zarja le a nyomofedelet. Inditsa el a programot -
Nyomas / Custom - 5 perc, kozepes nyomas... Amikor elkészilt, dvatosan
vegye ki a talakat, és hagyja kihdlni a pudingot. Talalaskor a tetejére
gylimolcsot és tejszinhabot tehetiink.
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Cheesecake

Test:
e 1 csomag vajas keksz 100 g vajat

Tészta :
e 250 g turd
e 1 csomag tejfol (200 g)
e 1 csomag mascarpone (250 g)
e 1 tojas
e 1 ev6kandl méz
e vanilia aroma

o sitGpapir

Eljaras:

A zacskdban 1év6 kekszet sodrdfa segitségével torje Ossze, és az
el6készitett tdlban a vajjal alaposan gyurja 6ssze, hogy tésztat kapjon. Egy
tdlban keverje 0ssze a tobbi hozzdvalodt, és konyhai robotgéppel vagy
kézzel keverje bele a keveréket. Készitsiink siit6papirt a bels6é edényhez -
a papir az edény feléig érhet! ElGszor fedjlik be az el6készitett tésztaval -
alakitsuk ki a testet. Ontse a keveréket a burkolatra. Zarja le az edényt
egy nyomofedéllel. Bekapcsoljuk a programot - Nyomas / SAJAT - 35 perc,
koézepes nyomas. A program befejeztével évatosan nyissa ki az edényt. A
sajttorta a sUt6papirnak kdszonhet6en kdnnyen kiborithatd. A kész
desszertet tejszinhabbal és kedvenc gylimolcsével diszitheti.

Hazi joghurt >
G o8

Osszetevék:
o 1| friss tej
o 2 ev6kanal joghurt aktiv kultdraval

Eljaras:
e Az utasitasok szerint a pot - Joghurt

program.
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SUTES ARIO Il HORROOUS TUBE-val (CUCO Il FRITEO Il
serpenydvel)

o Mindig legyen készen egy belsé edény - a bels§ edény -, miel6tt elkezdené a
f6zést.

e Vigyazzon, hogy a f6zés el6tt, kdzben és utan ne érje a labas forrod részei - a

belsd labas, a kosarracsok, minden forré.

e Olvassa el figyelmesen az utasitasokat.

e Ha a haszndlati utasitdsban az all - hasznaljon el6melegitést - kapcsolja be a

sttét 5 percre 200 °C-ra.
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Csirke szelet

Osszetevék:
® 750 g csirkemell
e 1 tojas
© 100 ml sor
e 2 kanal sima liszt
® 3 kanal zsemlemorzsa
®so

e olajspray

Eljaras:

A huist megmossuk, 1 cm széles szeletekre vagjuk, dvatosan megpaskoljuk
és megsdzzuk. Az egész tojast keverje Gssze a sorrel, és dvatosan verje fel.
A husszeleteket bevonjuk harmas bevonattal (liszt, sords tojas,
zsemlemorzsa). Az egyes szeleteket enyhén permetezze be olajspray-vel.
Ezutdn tegye ket a slit6kosarba, a kosar meréleges falara is felteheti 6ket,
hogy kihasznalja a forrd levegs egyenletes aramlasat a tartalyban. Valassza
ki a programot - Frit6z / OWN - 16 perc 180 °C-on. Amikor 8 perc eltelt,
vegye le a fedelet, vegye ki a kosarat fogodval, és forditsa meg a
dugvanyokat. Ezutdn hagyja, hogy a program befejez6djon. A kész
steakeket példaul savanyusaggal és kenyérrel lehet télalni.

Pulykahamburger e -
Osszetevék: g gL .
® 750 g daralt pulykahus : af e - ‘p'

=

e 1 hagyma
¢ 2 gerezd fokhagyma \
e 1 egész tojas

® 120 g reszelt sajt

o 3 kanal zsemlemorzsa
® 50, bors, szegfliszeg (friss vagy szaritott),
o fliszerek izlés szerint

e olajspray
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Eljaras:

Sézzuk és borsozzuk a daralt hust, adjunk hozza fliszereket és fliszereket
sajat elképzelésiink szerint. A hagymat és a fokhagymat apréra vagjuk,
hozzaadjuk a hust, a tobbi hozzavalét, és mindent Gsszekeveriink.
Formdzza a kivant formdara (pogdacsa, tekercs). A jobb kezelhet&ség
érdekében keziinket megnedvesithetjik vizzel, hogy a hus ne ragadjon
le. Helyezze a stit6kosarba ugy, hogy a forrd levegé egyenletesen koril
tudja aramoltatni az ételt, kapcsolja be a programot - Stit6 / OWN - 10
perc 180°C-on. A hamburgereket zsemlében, zoldségekkel vagy f6tt
burgonyaval talalhatjuk koretként.

Siilt csirke forro siitében

Osszetevék:
® egész csirke
®so
o Vaj

Eljaras:

A kih(lt vagy felolvasztott csirkét
minden oldalrdl alaposan sézza be,
és tegye az elGkészitett siitéracsra
(a mellével lefelé). Tegye az allvanyt

a csirkével egyiitt a fazékba, és fedje

le a fedGvel - siitd.

Allitsa be a programot - Siité / OWN - 180 °C 40 percre. A beallitott id6
leteltével a sit6 jelzi a sités végét. A minden oldalrdl ropogds bér elérése
érdekében dévatosan forgassa meg a csirkét a racson ( ! vigyazzon a forré
bels6 edényre és a racsra! ) és kapcsolja be a programot - Stit6 / OWN -
még mindig 200 °C-on és allitsa be 2 percre. Ezutan a csirke elkésziil, és az
egésznek gyonyord aranyszind, ropogds bére van.
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Siilt bordak

Osszetevok:
o friss szelet
®so
e bors
o KOmény

A friss sertésszeleteket kissé

atgyurjuk, mindkét oldalukat
enyhén megkenjiik olajjal, séval, borssal és egy csipetnyi koménnyel
fliszerezzik, citrommal meglocsolhatjuk, A szeleteket kosarba tessziik
(nem szamit, ha a szeletek atfedik egymast), majd a kosarat egy edénybe
tessziik, amelyre a fedelet - a siit6t - tesszik. Kapcsolja be a programot -
Frit6z / OWN - 180 °C és allitsa be a 12 percet. Ha a program befejez6dott,
vegye ki a fazékbdl, és talalja példaul chipsszel vagy mas kedvenc koretével.

Hazi készitésii siilt krumpli

Osszetevék:
e burgonya
® egy csipet s6
e 1 tedskanal olaj

Eljaras:

Mossa meg a burgonyat (a héjatél megszabadulhat, de nem szabadulhat
meg), és vagja fel késsel vagy szeletelGgéppel egyforma hasdbokra. Egy
talban locsoljuk meg 6ket olajjal, és keverjiik 6ssze. Tegye a siilt krumplit a
belsé edénybe, zarja le a fedelet - siit6 és kapcsolja be a programot - Siit6
/ OWN - 30 perc 160°C-on. 15 perc elteltével vegye le a fedét, és forditsa
meg a sult krumplit. Kapcsolja be Ujra a programot - Fryer / OWN - ezuttal
csak 15 percig 160 °C-on. Dobja a kész chipset egy csipet séval egy télba.
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Csirkecombok

Osszetevék:
o csirkecombok
e csipetnyi s6
o grillfliszer - izlés szerint
(lehetéleg s6 nélkil)
o tedskanal olaj

Eljaras:

A kih(lt csirkecombokat egy talban sézzuk meg, fliszerezziik a grillfliszerrel, és
locsoljuk meg olajjal. Keverjen 6ssze mindent jél. Helyezze a siit6kosarba, zarja
le a fedelet - siit6 és allitsa be a programot - Siit6 / OWN - 22 percre 200 °C-
on. Amikor a programnak vége, a dobverék készen allnak. Meg fog lepddni a
szaftossagukon.

Francia QUICHE

Tészta:
® 175 g sima liszt
e 75 gvaj
e kanal hideg viz
o 1 teaskanal s

Toltelék:
® 250 g angol szalonna
e 175 g cheddar sajt
e 1 hagyma
e tojds
® 250 ml tejszinhab (31 %)
®so
e bors
e szerecsendid

Eljaras:
Egy talban el6sz0r készitsen tésztat a sima lisztbdl, a vajbdl, a hideg vizbdl és
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a so6bdl. Tegylink stit6épapirt a belsé edény aljara - a papirt csak az aljdig tegylik,
legfeljebb az edény feléig! Teritslik ki a tésztat a papirra, hogy egy korpuszt
formdzzon. Piritsa meg a szalonndt és a hagymat egy serpeny6ben, a
felesleges zsiradékot szedje le. Vigye fel a keveréket a testére. Egy talban
keverje 6ssze a tobbi hozzavalét - cheddar, felvert tojds, tejszin, s, bors és
szerecsendid izlés szerint. Tegye a belsé edényt az edénybe, és zarja le a
fedelet - stit6. Kézzel allitsa be a programot 22 percre 180 °C-ra. Amikor a
program befejez6dott, dvatosan vegye le a fedelet, vegye ki az edényt
sut6kesztydvel, és szedje ki a siteményt egy tanyérra.

Desszertek

Mézeskalacs muffinok

Osszetevok:
o 1 csésze liszt _ ,
o ¥ csésze langyos tej 1 ev6kanal olaj 1 1T
o 1 ev6kandl méz l
o 1 ev6kanal kakad

e 1 evGkanal mézeskaldcs fliszer 1
tojas
o % zacské sit6por

Eljaras:

Egy tdlban alaposan keverje 0ssze az 6sszes hozzavaldt, hogy sehol ne
legyenek csomok. Készitse el a papir muffinformakat, és téltse meg Gket
2/3-ig a tésztaval. Mérettdl figgben az edényben egyszerre korulbelil 4-5
muffin fér el. Zarja le az edényt a fed6vel - st6 - és kapcsolja be a siit6t
kézzel 15 percre és 200 °C-ra. A megsilt muffinokat tejszinhabbal
diszithetjik, csokoladéval vagy lekvarral kenhetjik.
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Zabpehely torta sargabarackkal

Osszetevék:
o 3 kanal zabpehely
o 1 érett banan
o 1 egész tojas
o 1 ev6kanal kdkuszreszelék
o 1 tedskandl fahéj
o félbevagott, mag nélkili sargabarack
o SlitGpapir

Eljaras:

A banant villdval pépesitsiik, adjuk hozza a pelyhet és a tojast.
Csepegtessiik meg citromlével, adjunk hozza fahéjat, kdkuszt és
keverjik jél 6ssze. A sit6papirbdl vagjunk ki egy, a stit6kosarnal
valamivel nagyobb kort vagy négyzetet, és a tésztat teritsik kor
alakban a papirra, kb. 0,5 cm vastagon. Fedjik be a tésztat
félbevagott sargabarackkal, és az el6készitett sliteményt a
papirral egyitt helyezziik a belsé edénybe - a papir félig felérhet
az edénybe! Tegye a sitGre a fedelet. Programozza a siit6t
manudlisan 15 percre és 155 °C-ra. SUtés utan vegye ki a
sUt6kosarat siut6kesztylivel. A tortat meg lehet locsolni
juharsziruppal, porcukorral meghintve és tejszinhabbal diszitve.
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A siit6 kiilonboz6 egyéb ételek siitésére is hasznalhato:
*a tablazatban szerepl6 id6pontok némileg eltérhetnek

Dish MIN-MAX Idé (min.) | TEMP (°C)| Tovabbi
mennyiseg informaciok
(g)
Burgonya és chips
Vékony 350 - 600 15-16 200
fagyasztott silt
krumpli
Vastag 350 - 600 15-20 200
fagyasztott sult
krumpli
Hazi készitésl 350 - 600 10-16 200 adjunk hozza
stlt krumpli egy teaskanal
olajat
Gratindlt 450 15-18 200
burgonya
Hus és baromfi
Steak 100 - 500 8-12 180
Sertésszelet 100 - 500 10-14 180
Hamburger 100 - 500 7-14 180
Kolbaszok 100 - 500 13-15 200
Csirkecombok 100 - 500 18- 22 180
Csirkemell 100 - 500 10-15 180
Finomsdagok
Csirkefalatok 100 - 500 4-17.5 200 Haszndljon
elémelegitést
Hal ujjak 100 - 500 6-10 200 Hasznaljon
elémelegitést
Hagymakarikak 450 15 200 Hasznaljon
elémelegitést
Toltott zoldségek | 100 - 500 10 160
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GATIREA SUB PRESIUNE - CUCO Il si ARIO Il

e intotdeauna si aveti o oal3d interioara - oala interioar - pregititd fnainte
de a incepe sa gatiti.

e Aveti grija la partile fierbinti ale vasului atunci cand le manipulati inainte, n
timpul si dupa gatire - vasul interior, cosul, gratarele, totul este fierbinte.

o Cititi cu atentie instructiunile.

e Inainte de a giti cu capacul oalei sub presiune, verificati pozitia corect a
supapei.

e Daca supapa este in pozitia corecta si inca mai curge abur sau apa in
mod nejustificat in timpul gatitului, opriti vasul, eliberati aburul si
verificati garnitura interna a supapei.
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Ciorbe
e Acum puteti prepara rapid si usor supele sau ciorbele preferate cu oala
noastra.
e Ingredientele precum orezul, pastele sau cerealele au tendinta de a face
spuma, asa ca urmati instructiunile din manual. Cel mai bine este sa adaugati
aceste ingrediente dupa ce ati gatit sub presiune.

Supa cremoasa de broccoli

Ingredience:
e 1 lingura de ulei de masline
o 1 ceapa alba, taiata grosier
© 500 g broccoli, tocat grosier
o 3 cartofi medii, taiati grosier
® 4 cani (1) bulion de legume
o 2 lingurite de sare
e 2 catei de usturoi, presati
e 1 cana (250 ml) de lapte integral
e 1 lingurita de mustar Dijon

Procedura:

Preincalziti vasul apasand programul - Prajire. Se adauga uleiul de masline si
se lasa ceapa sa se prajeasca. Se adauga broccoli, cartofii si sarea. Se amesteca
bine, se toarnd bulionul de legume. Inchideti capacul si reglati supapa in
pozitia de gatit. Se fierbe timp de 5 minute la programul de presiune Tnalta -
Supa. Cand timpul a expirat, deschideti oala sub presiune si eliberati presiunea
prin supapa. Se adauga usturoiul, mustarul si se toarna laptele. Se amesteca
cu un blender cu bat si se serveste.
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Bulion cu legume

Ingredience:
® oase pentru supa
o (in functie de gustul dumneavoastra - carne de porc, vita, pui, afumatura)
e amestec de supa de legume (congelat sau proaspat)
e apd un varf de cutit de sare
e mirodenii pentru supa - frunza de dafin, piper intreg, condimente
e ierburi aromatice - de preferinta cires, patrunjel

Procedura:

Pregatiti oasele, legumele (daca folositi legume proaspete, nu uitati sa le
curatati si sa le clatiti mai intai), condimentele, ierburile si un varf de cutit de
sare in recipientul interior. Se toarna apa peste tot. Va rugam sa retineti ca
apa poate reprezenta pana la 2/3 din recipientul interior. Inchideti capacul de
presiune si setati programul - Supa - 15 minute. Curatam bulionul rezultat
printr-o sitda intr-o oala, adaugam legumele deja fierte ramase de la
supracoacere, putem adauga carnea aparata de pe oase si condimentam dupa
caz. De asemenea, puteti adauga taitei fierti in bulion.
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Carne
o Informatiile de mai jos sunt doar cu titlu informativ si pot fi modificate in
functie de preferintele dumneavoastra.
e intotdeauna gatiti carnea cu cel putin 1 - 3 linguri de lichid.
o Timpul de gatire poate varia in functie de calitatea si cantitatea de alimente.

Tipul de carne Timp de gatire (min.)
Piept de vita 38-42
Carne de vita tocatd 13-18 I
Friptura de porc 43-47 I
Coaste de porc 18
Miel 42-45
Pui intreg 15-18
Bucati de pui 12-15

Carne de porc pe ciuperci

Ingredience:
¢ 500 g g gat de porc
© 200 g ceapa
o 1 catel de usturoi
o 1 lingura de ulei vegetal
e 2 linguri de bulion (de preferinta de pui)
o 1 lingura de faina sare
e piper chimen
e 1 lingura de ciuperci uscate

Procedura:

Se toarna aproximativ o lingura de ulei in oald, cu recipientul interior
pregatit, pentru a acoperi tot fundul oalei. Porniti programul - Reporniti.
Dupa un timp, incalzim uleiul si prajim ceafa de porc taiata cubulete, pe care
am sarat-o si am piperat-o. Se trage carnea pe toate partile, se scoate, se mai
adauga putin ulei si se prajeste ceapa. Dozlatova praful de ceapa prajita cu
faina, se amesteca, se intoarce carnea, se adauga ciupercile, 2 linguri de
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bulion si se condimenteaza cu un varf de cutit de chimen. Tnchideti capacul
de presiune. Setati programul - Carne / Braising (Carne de porc / Coaste) - 18
minute. Dupa rularea programului, renuntati la abur si deschideti cu grija
vasul. Se condimenteaza cu sare sau piper, dupd caz. Puneti carnea
terminata pe o farfurie, iar ca garnitura puteti alege orezul fiert in oala
noastra.

Piept de pui pe cimbru cu cartofi

Ingredience: —
© 500 g de piept de pui racit , Vo
© 200 g ceapa - %g ‘

© 200 g morcovi &
o 4 cartofi taiati in felii de aproximativ 1 cm ;

o 1 catel de usturoi '
o 1 lingura de ulei de masline

e 1 lingura de bulion (de preferinta de pui)
e 1 lingura de sare de vin

e piper alb

e Cimbru

¢ lamaie

e unt de madrimea unei nuci

Procedura:

Se toarna aproximativ o lingura de ulei in oald, cu recipientul interior
pregatit, pentru a acoperi tot fundul oalei. Porniti programul - Reporniti.
Dupa un timp incingem uleiul si prajim piepturile de pui taiate in bucati mai
mari, pe care le-am sarat si piperat. Se scot bucatile si se toarna peste ele
bulionul si vinul, astfel incat sa fie mai usor de razuit de pe fund. Se lasa sa
fiarba putin. Addugam ceapa tdiata cubulete si morcovii pe care i-am
curatat in prealabil. Se condimenteaza cu cimbru, apoi se adauga din nou
bucétile de pui. intr-un cos, se pregitesc, se taie cartofii in felii si se pun in
oala cu gratar. Inchideti capacul de presiune. Setati programul - Psari de
curte - 15 minute. Dupa rularea programului, renuntati la abur si deschideti
cu grija vasul. Folosind manusi de cuptor, scoateti cosul cu gratarul in care
au fost gatiti cartofii. Scoateti carnea finita din sos. Porniti programul -
Reincalzire. Se lasa sosul sa mai scada putin, apoi se inmoaie cu unt si se
asezoneaza cu lamaie. Se condimenteaza cu sare si piper, dupa caz.
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Aranjati pieptul de pui si cartofii pe o farfurie si turnati sosul peste ei.

Chilli con carne

Ingredience:
© 400 g carne de vita tocata
¢ 1 cutie de fasole
©200 g ceapa
e 1 cutie de rosii decojite
o 1 catel de usturoi
e ulei vegetal

¢ 1 lingura de bulion (de preferinta de vita)
e sare

e ardei iute

e zahar sau ciocolata neagra

e Chimen

e coaja de lamaie

Procedura:

Se toarna aproximativ o lingura de ulei In oald, cu recipientul interior
pregatit, pentru a acoperi tot fundul oalei. Porniti programul - Reporniti. Se
prajeste ceapa taiata cubulete Tn uleiul incins pana cand devine aurie. Apoi
putem adauga carnea tocata cu usturoi. Lasati carnea sa se traga fnduntru.
Adaugati fasolea si rosiile din conserve in oala si adaugati condimente dupa
gust - sare, piper, chimen, ardei iute, coaja de lamaie. Finalizati cu putin
zahar sau cu ciocolata neagra de buna calitate. Daca este necesar, adaugati
1 cand de bulion. Nu uitati sa amestecati in mod regulat. Opriti programul -
Reporniti. inchideti oala cu un capac sub presiune. incepeti programul -
Fasole / Chilli - 12 minute. Cand programul este complet, se scoate capacul
si se amesteca bine ardeiul iute. Chilli con carne poate fi servit cu paine sau
orez.
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Gulas de vita

Ingredience:
¢ 500 g de carne de vita (pulpa, gat sau fata)
© 200 g ceapa tdiatd in cubulete
e 1 piure de rosii
o 1 catel de usturoi
e ulei vegetal (sau o lingura de untura)
o 3 linguri de bulion (de preferinta de vita)
o 1 lingura de faina
® boia dulce macinata sare
e piper chimen
e Margaritar

Procedura:

Se toarnd aproximativ o lingura de ulei in oald, cu recipientul interior
pregatit, pentru a acoperi tot fundul oalei. Porniti programul - Reporniti.
Dupa ce uleiul s-a incins putin, se prajeste ceapa pana devine aurie. Apoi se
adauga cuburile de carne cu usturoi. Lasati carnea sa se traga inauntru. Se
presara boiaua de ardei macinata si faina, se amesteca bine, se trece rapid
la paprika nezhorkla. Addugati condimente dupa gust - sare, piper, chimen,
maghiran. Se completeaza cu 3 linguri de bulion. Nu uitati sa amestecati in
mod regulat. Opriti programul - Reporniti. Inchideti oala cu un capac sub
presiune. Incepeti programul - Carne / Braising (sau carne de vitd) - 30 de
minute. Cand se termina programul, indepartati capacul si amestecati bine.
Se orneaza tocanita din farfurie cu ceapa taiata felii. Ca garnitura, alegeti o
galusca de paine sau o paine.




Pui cu unt

Ingredience:
e 2 linguri de unt (se poate folosi ulei)
e 1 ceapa rosie mica, tocata marunt
feliate
e 1 lingura de ghimbir proaspat
o (sau 1 lingurita de pudra)

o 1 lingura de amestec de condimente Garam marsala
(condimente indiene)

e 1 lingurita de sare

e 1 cana (250 ml) bulion de pui (sau apa)

e 2 linguri de piure de rosii

¢ 3 bucati de piept de pui congelat

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

e 3 catei de usturoi, tocati marunt (sau praf de usturoi uscat)

e ¥ cana (85 ml) de smantana

¢ 3 crengute de coriandru, tocate marunt (pentru decorare)

Procedura:

Preincalziti vasul, cu recipientul interior pregatit, apasand
programul - Prdjire. Adaugati o lingura de unt si ceapa in oala
preincdlzitd si sotati-o (aproximativ 4 minute). Se presara
ghimbir, 1 lingura de condiment Garam masala, sare si se
amesteca totul bine. Se toarna bulionul de pui sau apa si se
amesteca din nou. Puneti piepturile de pui congelate in oala.
Adaugati pasta de tomate la pui si turnati peste rosiile zdrobite
- nu amestecati. Se presara totul cu amestecul de condimente
Garam masala rdmas - nu se amesteca. Inchideti capacul si
reglati supapa de gatit. Se fierbe 5-7 minute la programul de
presiune Tnaltd - Pasari de curte. Cand timpul de gatire s-a
terminat, deschideti oala sub presiune, eliberati presiunea cu
ajutorul supapei de pe capac. Se amesteca usor usturoiul
proaspat, smantana si lingura de unt ramasa. Se poate servi cu
orez, crumble sau cuscus.
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Gulas de stomacuri si inimi de pasare

Ingrediente (pentru 4 portii):
o 1 kg de pielite si inimi de
pasare
o 5 cepe de marime medie
e 2 ardei carnosi
e 1 ardei rosu capere
e 2 linguri de ulei
e sare (dupa gust)

e piper macinat (dupa gust)
o 1 lingurita de boia dulce

macinata
e un buchet de patrunjel
¢ 150 ml de piure de rosii

Metoda de preparare:

in vasul interior al multicookerului, se prajeste ceapa tocatd marunt pe
programul Saute. Dupa 5 minute, addugati ardeii tocati si sotati pana cand
legumele se rumenesc. Se prajeste totul timp de aproximativ 15 minute cu
capacul deschis. Adaugati moalele si inimile si sotati-le pana cand se
rumenesc. La final, se adauga restul ingredientelor (sare, piper, boia de ardei
madcinata si pasta de tomate). Se toarna maximum 100 ml de apa. Notad! Nu
este nevoie sa adaugati mai mult lichid, deoarece legumele si carnea vor
elibera apa. Inchideti si sigilati capacul in conformitate cu instructiunile de
utilizare. Programati aragazul pe functia CARNE/PRAJITURA, presiune
"HIGH", timp de 60 de minute. Dupa ce a trecut timpul, se elibereaza
presiunea conform instructiunilor si se adauga patrunjelul tocat fin.
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Fasole inabusita cu carne afumata

Ingredience:
e 1 bucata de carne afumata, 1 - 1,5 kg (cu os)
© 500 g fasole uscata
e 4 cepe medii
® 2 morcovi
e 2 ardei carnosi
e 1 ardei rosu capere
e 2 linguri de ulei
e Sare (dupa gust)
e Piper macinat (dupa gust)
e 2 lingurite de boia dulce macinata
e 1 lingura de pasta de ardei iute
¢ 300 ml de piure de rosii
e un buchet de patrunjel

Metoda de preparare:

n vasul interior al multicookerului, se rumeneste ceapa tocatd marunt in ulei,
pe programul Saute. Dupa 5 minute, adaugati ardeii tocati si sotati pana cand
legumele se rumenesc. Se prajeste totul timp de aproximativ 15 minute cu
capacul deschis. Apoi opriti aparatul (Start/Stop) si adaugati restul
ingredientelor. Se adauga 1-1,2 | de apa. Atentie! Nu depasiti marcajul MAX de
pe vas! inchideti si sigilati capacul in conformitate cu instructiunile de utilizare.
Programati aragazul pe functia Fasole/Chili, presiune "HIGH", timp de 60 de
minute. Dupa ce a trecut timpul, se elibereaza presiunea conform
instructiunilor si se adauga patrunjelul tocat fin.
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Fructe de mare
o Informatiile de mai jos sunt doar cu titlu informativ si pot fi modificate in
functie de preferintele dumneavoastra.
o Gatiti intotdeauna fructele de mare cu cel putin 1-3 linguri de lichid.
o Timpul de gatire poate varia in functie de calitatea si cantitatea de alimente.
e Daca este posibil, folositi un gratar de gatit.

Tipul de carne Timp de gatire (min.)
Scoici 3-5
Crabi 3-5
Humr 3-5
Scoici 3-5
Creveti 2-3
Peste intreg 7-8
Bulion de peste 7-8
Leguminoase

o Informatiile de mai jos sunt doar cu titlu informativ si pot fi modificate in
functie de preferintele dumneavoastra.

o Gatiti intotdeauna legumele cu mult lichid.

e Este o idee buna sa puneti legumele la inmuiat peste noapte in ap4d, dar oala
va permite, de asemenea, s gatiti legumele fird si le puneti la inmuiat. Tn
acest caz, este necesar sa se adauge timpul de gatire.

e Nu umpleti niciodata vasul mai mult de jumatate (% semn) atunci cand
utilizati programul pentru leguminoase.

e Timpul de gatire poate varia in functie de calitatea si cantitatea de alimente.
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Tipul de leguminoase Timp de gatire (min.)
Soia 12-15
Fasole neagra 6-9
Naut 14 -17
Linte 6-9
Mazare 13-16

Baba Ganoush

Ingredience:
e 4 linguri de ulei de masline
e 2 vinete
e 2-3 catei de usturoi necuratati
e 1 catel de usturoi curatat de coaja
o 1 lingurita de sare
e % cana (125 ml) de apa
e 1 lamaie, sucul (aproximativ % cana de
suc de lamaie)
¢ 1 lingura de Tahini (pasta de susan)
e % ceasca de masline negre, pastrati
cateva pentru a decora cu cateva crengute
de cimbru proaspat (sau 1 lingura de

cimbru uscat)
e ulei de masline extra virgin

Procedura:

Se curdta vinetele de coaja, astfel incat sa ramana putind piele, pentru aroma
si culoare. Se taie cateva rondele astfel incat sa fie acoperit fundul vasului,
restul se taie grosier. Intr-o oald preincilzitd se programeaza programul -
Sauté - se incinge uleiul de masline, se pun cu grija rondele de vinete si se
soteaza 5 minute. Adaugati cateii de usturoi necuratati. Apoi Tntoarceti
vinetele, adaugati restul de vinete tocate, sarea, apa si inchideti capacul oalei.
Se fierbe timp de 5 minute la programul de presiune inalta - Leguminoase.
Cand timpul de gatire s-a terminat, deschideti vasul. Scoateti vasul din oala si
scurgeti bulionul. Se scot cateii de usturoi si se indeparteaza pielea. Se adauga
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Tahini, zeama de lamaie, cateii de usturoi fierti si nefierti si maslinele negre.
Pregatiti un blender cu bat si amestecati totul bine. Se asaza in boluri, se
presara cimbru si maslinele negre ramase, se stropeste cu ulei de masline si se
serveste.

Reteta pentru pastai de fasole in crema

Ingrediente pentru 4 portii:
© 800 g fasole verde
e 1 ceapad mare
e 1 ardei rosu
e 1 morcov ras
e 3 catei de usturoi
o 4 linguri de ulei de masline
o 1 lingurita si jumatate de sare

e 1 lingurita de piper rosu
macinat

© 600 ml de apa

¢ 1/2 buchet de patrunjel

Pentru sosul de smantana:
e 2 linguri de faina
e 2 linguri de apa
© 600 g 20% smantana
e 1/4 lingurita de piper

Metoda de preparare:

Se incing 4 linguri de ulei de masline, se adauga ceapa tocata marunt si se
soteaza 2-3 minute, apoi se adaug usturoiul, morcovii si ardeii rasi. in aceasta
etapa, folositi functia Saute cu capacul deschis.

Adaugati condimentele la legumele prajite. Se amesteca rapid pentru a nu
arde piperul macinat. Dupa cateva secunde, addugati o cana de apa si adaugati
fasolea verde. Se amesteca putin si se adauga restul de ap3. inchideti si sigilati
capacul in conformitate cu instructiunile de utilizare. Programati aragazul pe
functia Carne/inghetata timp de 18-20 de minute.

Sos:
Puneti faina si apa intr-un castron si amestecati bine. Adaugati smantana si
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amestecati pand cand ingredientele sunt combinate. Se adauga piper. intre
timp, dupa 18-20 de minute, eliberati presiunea din oald, conform indicatiilor.
Amestecand constant, addugati aproximativ 2-3 linguri de sos picant din oala
la baza de smantana - incet, pentru ca smantana sa nu se inchege. Se toarna
apoi baza de smantana peste fasole si se lasa sa se gateasca timp de 5 minute
pe functia Saute cu capacul deschis. La final, se adauga patrunjel tocat fin.

Hummus

Ingredience:
¢ 180 g de naut uscat sau inmuiat
peste noapte in 1l de apa
¢ 1 frunza de dafin
o 1 catel de usturoi
e 1 lingura de Tahini (pasta de susan) —
e 1 [amaie, sucul (aproximativ 3
linguri de suc de lamaie)
e % lingurita chimen pisat
e % lingurita de sare de mare
e 1 legatura de patrunjel, tocat marunt
¢ 1 varf de cutit de piper rosu mdcinat suplimentar
e ulei de masline virgin

Procedura:

Clatiti nautul si puneti-l intr-o oala cu recipientul interior pregatit, adaugati
apéd si frunzele de dafin. Inchideti si fixati capacul vasului. Se fierbe intr-o
oala sub presiune cu capacul oalei sub presiune timp de 18 minute la
programul de presiune ridicata - Leguminoase. Cand timpul de gatire s-a
terminat, deschideti vasul. Asteptati 10 minute pentru ca presiunea sa
scada. Turnati bulionul intr-un castron, vom mai avea nevoie de o parte din
bulion. Pentru garniturd, se scot cateva bilute de naut din oala si se pun
deoparte. Lasati ndutul sa se raceasca in oala (aproximativ 30 de minute)
si scoateti frunza de dafin. Pregatiti un blender cu bat sau puneti nautul
racit Tntr-un robot de bucatarie. Se adauga % cana din bulionul pe care I-
am pus deoparte, apoi Tahini, zeama de lamaie, chimenul si catelul de
usturoi proaspat. Se amesteca totul pana la o consistenta cremoasa. Se mai
adauga putin bulion si sare, dupa caz. Se amesteca din nou bine. Decorati
humusul cu bilutele de naut pe care le-am scos din vas. Se stropeste cu ulei
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de masline si se presara cu piper rosu macinat, se adauga patrunjel
proaspat tocat si se serveste.

Mamaliga

Ingredience:
¢ 150 g fdinad de porumb
© 800 ml de apa
e O jumatate de lingurita de
sare
© 50 g unt sau parmezan
e Mamaliga preparata conform
raportului de ingrediente de mai
sus va fi un pic mai moale si mai cremoasa, dupa preferintele dumneavoastra
puteti adduga faina de porumb pentru a o ingrosa.

Metoda de preparare:

Puneti faina de porumb, sarea si apa in vasul interior al multicookerului si
amestecati pana cand ingredientele sunt combinate. Setati programul
"Tocanad" pentru 15-20 de minute fara capac. Odatd ce amestecul incepe
sa fiarba, continuati sa 1l amestecati pentru a nu se forma cocoloase. Cand
programul multicooker este terminat, adaugati untul si parmezanul ras in
amestec si amestecati bine.
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Curry de naut

Ingredience:
e 1 lingura de ulei vegetal
o 1 ceapa rosie de marime medie,
tocata marunt
e 1 lingura de condiment Chana
masala
e 1 lingura de usturoi uscat tocat marunt
e 1 lingura de ghimbir proaspat ras
e 1 cana (250 ml) de ndut uscat, pus la Tnmuiat peste noapte
e 1 cana (250 ml) de apa
© 400 g rosii taiate in cubulete intr-o cutie
o 1 lingurita de sare de mare

Procedura:

Puneti 4 cani de orez si ap4 intr-un cos. Intr-o oald preincilzitd cu program -
Rotisor, se adauga uleiul si se lasa ceapa sa se prajeasca in el (aproximativ 7
minute). Se adauga condimentele Chana masala, usturoiul si ghimbirul. Se
toarna apa, se adauga nautul, rosiile din conserva si se amesteca bine. Se
pune in cosul cu orez si apa. Inchideti capacul si reglati supapa in pozitia de
gatit. Se fierbe timp de 20 de minute la programul de presiune fnalta -
Leguminoase. Se poate decora cu ceapa si se poate pune in bolul de langa
orice iaurt alb si se serveste la masa.

Orez

Ingredience:
e Orez
® apa
e un varf de cutit de sare

Procedura:

Se adauga orezul si apa in proportie de 1 : 2. Folositi o cana de masurare. O
portie de orez reprezintd aproximativ o jumatate de lingura. inchideti vasul cu
capacul de presiune si apasati programul in functie de tipul de orez - PRESA /
OREZ ALB sau OREZ BRANZIT. Cand timpul programului a expirat, eliberati cu
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grija aburul si apoi deschideti capacul. Orezul este gata de servire.

Rizoto

Ingredience:
e 2 linguri de orez pentru risotto
¢ (Carnaroli, Vialone Nano, Arborio)
¢ 100 g ceapa
e 1 lingura de ulei de masline 4 linguri
de bulion
o (de preferinta pui sau legume)
e 2 linguri de vin sec

e 1 lingura de unt
e % lingura de busuioc parmezan

Procedura:

Se toarna aproximativ o lingura de ulei in oala, cu recipientul interior
pregitit, si se adauga o lingurd de unt. Porniti programul - Reporniti. Tn
uleiul incins se prajeste ceapa, se adauga orezul si se amesteca. Prajiti
orezul pentru un timp. Se toarna vinul si se lasa sa fiarba la foc mic pentru
ca alcoolul din vin sa se scurgd. Se toarna bulionul peste tot. Raportul dintre
orez si bulion trebuie s fie intotdeauna de 1 : 2. Inchideti capacul de
presiune. Setati programul in functie de tipul de orez - PRAJIRE / OREZ ALB
sau OREZ DE BUCATARIE. Cand programul este terminat, l3sati aburul si
deschideti cu grija vasul. Se amesteca parmezanul si inca o lingura de unt
in risotto inca cald. Se asezoneaza cu busuioc si sare daca este necesar.

Orez pistruiat

Ingredience:
o 1% cesti (340 g) orez basmati uscat, clatit
o 5 linguri (70 g) de quinoa (rosie sau neagra), clatita
® 3 cani (750 ml) de apa

Procedura:

Ad&ugati orezul, quinoa si apa in oald. inchideti capacul si reglati supapa in
pozitia de gatit. Se fierbe timp de 3 minute la presiune mare. Cand timpul
de gatire a expirat, deschideti vasul, amestecati si serviti.
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Legume

Tipul de legume

Timp de gatire

(min.)
Sparanghel 2-5
Fasole 5
Fasole mica 2-3
Sfecla rosie intreaga 23
Broccoli 3
Varza de Bruxelles 5
Morcovi 5
Conopida 3-5
Porumb intreg 4
Varza 2-3
Bucati de cartofi 7
Cartofi noi 6
Bucati de dovleac 8

e Informatiile de mai jos sunt doar cu titlu informativ si pot fi modificate

in functie de preferintele dumneavoastra.

e Gatiti intotdeauna legumele cu cel putin 1 - 2 linguri de lichid.
e Timpul de gatire poate varia in functie de calitatea si cantitatea

de alimente.

e Adaugati 1 - 2 minute daca legumele sunt congelate.
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Paste - Penne

Ingredience:
e Paste Penne
® apa
e inca un varf de cutit de sare

Procedura:

Addugati pastele si apa in
recipientul interior in proportie de 1 : 2. Folositi o cana de masurare. O portie
de paste reprezintd aproximativ o lingurd. inchideti oala cu capacul de
presiune si apasati programul - Presiune/OFF - 5 minute, presiune medie. Cand
programul se termina, eliberati cu grija aburul si apoi deschideti capacul.
Pastele sunt gata de servire.

Observatie. Se poate folosi orice fel de paste, doar asigurati-va ca este
suficientd apa n oal3, astfel incat pastele sa fie mereu scufundate in apa.

Oua ochiuri

e Ingredience:
e oud
®apad

Procedura:
Conform retetelor anterioare, oudle posate se preparau scotandu-le din coaja
si punandu-le in apa clocotitd cu otet. Conform retetei noastre, insa, oul este
gatit in coaja la o temperatura de 75°C timp de 14 minute. Putem realiza acest
lucru daca selectam programul Sous Vide OWN. Daca temperatura creste
peste 75°C, timpul de gatire poate fi scurtat. Cu toate acestea, gatitul la
temperaturi mai ridicate reduce continutul de vitamine si antioxidanti.
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Terci de ovaz

Ingredience:
o fulgi de ovaz
e Lapte
e 1 lingura de miere varf de cutit de sare

Procedura:
n vasul interior se adaug3 treptat laptele, mierea, un varf de cutit de sare
si fulgii. Pentru o portie, numarati 1 lingura de cereale si 2 linguri de lapte.
Se amestecd amestecul rezultat.

Inchideti oala cu capacul de presiune si porniti programul - PRESIUNE /
CERALIE - 15 minute, presiune medie. Cand se termind programul, se
amesteca terciul si se serveste cu fructele preferate.

Deserturi

Budinca de vanilie

Ingredience:
2 o0ud
e 1 lingura de apa
e 1 si % lingurita de lapte
e 3 - 4 linguri de zahar (dupa gust)
e un varf de cutit de sare
e lingurita de extract de vanilie

Procedura:

Tn castronul pregatit, amestecati treptat toate ingredientele, turnati
laptele la sfarsit. Se amesteca totul bine. Pregatiti boluri mici de budinca
si umpleti-le pana la jumatate cu amestecul. Se pune un gratar in oal3, se
toarna doua cani de masura cu apa. Asezati bolurile de budinca pe gratar
si inchideti capacul de presiune. Porniti programul - Presiune /
Personalizat - 5 minute, presiune medie... Cand este gata, se scot cu grija
bolurile si se lasa budinca sa se raceasca. La servire, se poate completa cu
fructe si frisca.
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Cheesecake

Corp:
e 1 pachet de biscuiti cu unt 100 g unt

Aluat :
© 250 g branza de vaci
e 1 pachet de smantana (200 g)
e 1 pachet de mascarpone (250 g)
e1lou
e 1 lingura de miere
e aroma de vanilie

e hartie de copt

Procedura:

Cu ajutorul unui rulou, se zdrobesc biscuitii din punga si se framanta bine
cu untul in bolul pregitit pentru a obtine un aluat. intr-un castron, se
amesteca restul ingredientelor si, cu ajutorul unui robot de bucatarie sau
cu mana, se framanta. Pregatiti hartie de copt pentru vasul interior -
hartia poate ajunge pana la jumatatea vasului! Mai Intai, se acopera cu
aluatul pregatit - se formeaza corpul. Se toarna amestecul peste carcasa.
Inchideti oala cu un capac sub presiune. Pornim programul - Presiune /
PROPRIU - 35 minute, presiune medie. Deschideti vasul cu grija cand
programul este terminat. Prajitura cu branza este usor de rasturnat
datorita hartiei de copt. Desertul finit poate fi decorat cu frisca si cu
fructele preferate.

laurt de casa .
G oo
Ingredience: N

o 1| lapte proaspat
e 2 linguri de iaurt cu cultura activa

Procedura:
e Conform instructiunilor de la vasul -
Program iaurt.
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GATITUL CU TUBUL HOROS ARIO Il (CUCO II cu tigaia
FRITEO I

e intotdeauna aveti o oal3 interioara - oala interioar3 - pregtitd inainte de a
incepe sa gatiti.

e Aveti grija la partile fierbinti ale oalei atunci cand le manipulati inainte, n

timpul si dupa gatire - oala interioara, suporturile cosurilor, totul este fierbinte.

o Cititi cu atentie instructiunile.

e Daca instructiunile spun - folositi preincalzirea - porniti cuptorul timp de 5 I
minute la 200°C.
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Cotlete de pui

Ingredience:
® 750 g de piept de pui
e1lou
¢ 100 ml de bere
e 2 linguri de faina simpla
e 3 linguri de pesmet
e sare

e spray de ulei

Procedura:

Se spala carnea, se taie in felii de 1 cm latime, se tamponeaza usor si se
condimenteaza cu sare. Se amestecad oul intreg cu berea si se bate usor. Se
ung feliile de carne cu un strat triplu (faina, ou cu bere, pesmet). Se
stropesc usor feliile individuale cu spray de ulei. Apoi puneti-le in cosul de
prajit, le puteti pune si pe peretii perpendiculari ai cosului, pentru a profita
de fluxul uniform de aer cald din interiorul recipientului. Selectati
programul - Prajitor / PROPRIU - 16 minute la 180 °C. Cand au trecut 8
minute, se scoate capacul, se scoate cosul cu un cleste si se intorc butasii.
Apoi lasati programul sa se termine. Fripturile terminate pot fi servite, de
exemplu, cu muraturi si paine.

Hamburger de curcan e -
Ingredience: g s
® 750 g carne tocata de curcan : af % o

e 1 ceapa
e 2 catei de usturoi \
e 1 ouintreg

© 120 g de branza rasa
e 3 linguri de pesmet
e sare, piper, cuisoare (proaspete sau uscate),
e condimente dupa gust

e spray de ulei
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Procedura:

Sarati si piperati carnea tocatd, addugati ierburi si condimente dupa
imaginatia dumneavoastra. Se toaca marunt ceapa si usturoiul, se
adauga carnea, celelalte ingrediente si se amesteca totul. Se modeleaza
in forma dorita (chiftele, rulouri). Pentru o mai buna manevrare, ne
putem uda mainile cu apa pentru a preveni lipirea carnii. Asezati in cosul
de prajire astfel incat aerul fierbinte sa circule uniform in jurul
alimentelor, porniti programul - Prajitorie / PROPRIU - 10 minute la
180°C. Burgerii pot fi serviti in chifla cu legume sau cu cartofi fierti ca
garnitura.

Pui prajit in cuptor fierbinte

Ingredience:
e pui intreg
® sare
e unt

Procedura:

Sarati bine puiul racit sau decongelat
pe toate partile si puneti-l pe
suportul de copt pregatit (cu pieptul
n jos). Se pune suportul cu puiul in

oala si se acoperda cu capacul -
cuptor.

Setati programul - Friteuza / PROPRIU - 180 °C timp de 40 de minute. Cand
timpul setat s-a scurs, cuptorul va semnaliza sfarsitul. Pentru a obtine o
piele crocantd pe toate partile, intoarceti cu grija puiul in gratar ( ! aveti
grija la vasul interior si la gratarul fierbinte! ) si porniti programul -
Prajitorie / PROPRIU - tot la 200 °C si setati pentru 2 minute. Apoi, puiul
este gata si tot el are o piele frumoasa si crocanta si aurie.
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Cotlete la cuptor

Ingredience:
e cotlete proaspete
e sare
e piper
e Chimen

Cotletele proaspete de porc se

framantd usor, se ung usor pe
ambele parti cu ulei, sare, piper si se condimenteaza cu un varf de cutit de
chimen, putem stropi cu lamaie, Se pun cotletele intr-un cos (nu conteaza
daca cotletele se vor suprapune) si apoi se pune cosul intr-un vas, pe care
punem capacul - la cuptor. Porniti programul - Prdjitorie / PROPRIU - 180
°C si setati 12 minute. Se scoate din oald cand programul este gata si se
serveste, de exemplu, cu cartofi prajiti sau cu o alta garnitura preferata.

Cartofi prajiti de casa

Ingredience:
o cartofi
e un varf de cutit de sare
o 1 lingurita de ulei

Procedura:

Spalati cartofii (puteti sau nu sa scapati de pielite) si taiati-i cu un cutit sau
cu un aparat de feliat in cartofi prajiti egali. Intr-un castron, stropiti-le cu
ulei si amestecati-le. Se pun cartofii in vasul interior, se inchide capacul -
cuptor si se porneste programul - Prajitorie / PROPRIU - 30 min. la 160°C.
Dupa 15 minute, indepartati capacul si intoarceti cartofii. Porniti din nou
programul - Friteuza / PROPRIU - de data aceasta doar 15 min. la 160 °C. Se
amesteca chipsurile finite cu un praf de sare intr-un castron.

154



Muschi de pui

Ingredience:
e pulpe de pui
e un varf de cutit de sare
e condimente pentru gratar -
dupa gust (de preferinta fara
sare)

e lingurita de ulei

Procedura:

Sarati cotoarele de pui racite intr-un castron, asezonati-le cu condimente
pentru gratar si stropiti-le cu ulei. Se amesteca totul bine. Se pune Tn cosul de
prajire, se inchide capacul - cuptorului si se seteaza programul - Prajitorie /
PROPRIU - la 22 minute la 200 °C. Cand programul se termina, betele de toba
sunt gata. Veti fi surprinsi de suculenta lor.

Franceza QUICHE

Aluat:
¢ 175 g fdind simpla
e75gunt
e lingurd de apa rece
o 1 lingurita de sare

Umplutura:
® 250 g slanina englezeasca
¢ 175 g de branza Cheddar
e 1 ceapad
e oua
© 250 ml de frisca (31 %)
e sare
® piper
e nucsoara

Procedura:
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Tntr-un castron, se face mai intai un aluat din fiind simpl3, untul, apa rece si
sarea. Puneti hartie de copt pe fundul vasului interior - puneti hartia doar pana
la fund, nu mai mult de jumatatea vasului! Se intinde aluatul pe hartie pentru
a forma un corpus. Se prajeste baconul si ceapa intr-o tigaie, se indeparteaza
excesul de grasime prjitd. Aplicati amestecul pe corp. Intr-un castron, se
amesteca restul ingredientelor - cascaval, oudle batute, smantana, sare, piper
si nucsoard dupa gust. Puneti recipientul interior Tn oala si inchideti capacul -
cuptor. Setati manual programul pentru 22 de minute la 180 °C. Cand
programul s-a terminat, indepartati cu grija capacul, scoateti vasul cu manusi
de cuptor si scoateti prajitura pe o farfurie.

Deserturi

Briose de turta dulce

Ingredience:
¢ 1 cana de fdina
e % canad de lapte caldut 1 lingura de
ulei

e 1 lingura de miere
e 1 lingura de cacao
o 1 lingura de condimente pentru turta dulce 1 ou
¢ %, punga de praf de copt

Procedura:

intr-un castron, se amestecd bine toate ingredientele, astfel incat sd nu
existe cocoloase nicaieri. Pregatiti formele de briose din hartie si umpleti-
le cu 2/3 din aluat. In functie de marime, vasul va tine aproximativ 4 - 5
briose la un moment dat. inchideti vasul cu capacul - cuptor - si porniti
manual cuptorul timp de 15 minute si 200 °C. Briosele coapte pot fi
decorate cu frisca, acoperite cu ciocolatad sau unse cu gem.
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Tort de ovaz cu caise

Ingredience:
o 3 linguri de fulgi de ovaz
e 1 banana coapta
e 1 ouintreg
o 1 lingura de nuca de cocos rasa
e 1 lingurita de scortisoara
e jJumatati de caise fara samburi
e Hartie de copt

Procedura:

Se paseaza banana cu o furculita, se adauga fulgii si ouale. Se
stropeste cu suc de lamaie, se adauga scortisoara, nuca de
cocos si se amesteca bine. Taiati un cerc sau un patrat de hartie
de copt putin mai mare decat cosul de prajit si intindeti aluatul
in forma de cerc pe hartie, cu o grosime de aproximativ 0,5 cm.
Acoperiti aluatul cu caise taiate n jumatate si asezati prajitura
pregatitd impreuna cu hartia in vasul interior - hartia poate
ajunge pana la jumatatea vasului! Puneti capacul pe cuptor.
Programati manual cuptorul pentru 15 minute si 155 °C. Dupa
coacere, folositi manusi de cuptor pentru a scoate cosul de
prajit. Tortul poate fi stropit cu sirop de artar, pudrat cu zahar
pudra si decorat cu frisca.
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Cuptorul poate fi folosit si pentru a coace diverse alte feluri de mancare:
*orele din tabel pot varia usor

Farfurie MIN-MAX TIMP | TEMP Informatii
cantitate (min.) | (°c) limentare
(g)
Cartofi si chipsuri
Cartofi prajiti 350 - 600 15-16 200
subtiri congelati
Cartofi prajiti 350 - 600 15-20 200
grosi congelati
Cartofi prajiti 350 - 600 10-16 200 se adauga o
de casa lingurita de
ulei
Cartofi gratinati | 450 15-18 200
Carne si pasari de curte
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
Muschi de pui 100 - 500 18-22 180
Piept de pui 100 - 500 10 -15 180
Delicatese
Nuggets de pui | 100 - 500 4-17.5 200 Utilizati
preincalzirea
Batoane de 100 - 500 6-10 200 Utilizati
peste preincalzirea
Inele de ceapa | 450 15 200 Utilizati
preincalzirea
Legume 100 - 500 10 160
umplute
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