Uz staci len nastavit
spravny cas.

Zozndmenie s vyrobkom a kuchdrskou knihou oblubenych receptov
pre multifunkcny tlakovy hrniec the Fast Slow Pro™



Heston Blumenthal je $éfkuchér a majitel
reStaurdcie ,The Fat Duck” znamy po celom
svete, oceneny 3 michelinskymi hviezdami a je
tiez priekopnikom molekuldrnej gastronémie.
Jeho kreativita a vasen pre vedu viedli k tomu,
Ze sa stal jednym zo svetovych majstrov
kulindrskej gastronédmie.

Sposob jeho myslenia je vsetko dopodrobna
preskimat a je zndmy tym, Ze posuva hranice
tradi¢ného varenia a zavadza nové kulinarske
techniky. Jeho restauracia je zndma nielen
svojim osobitym pristupom k zazitkovej
gastronomii, ale tiez stlou inSpiraciou dejinami
britskej gastronomie.

Usilie prinasat nové technolégie, vedecké
poznatky a vacsie porozumenie do svojho
varenia ho priviedli k spolupréaci s mnohymi
univerzitami a stal sa tiez ¢lenom ,The Royal
Academy of Culinary Arts” a,The Royal Society
of Chemistry”. Taktiez bol spolo¢nostou RSC
vymenovany ako jeden zo 175 ,Faces of Science”
(Tvar vedy). Okrem svojej reStauracie vystupuje
Heston aj v niekolkych Uspesnych televiznych
programoch a vydal kucharske knihy. Je
nositelom Radu britského impéria (OBE - Order
of the British Empire) za svoj prinos a sluzby
britskej gastronomii.




Kazdy miluje varenie v jednom hrnci
- je to jednoducha a rychla priprava
masa, pri ktorej aj najtuhsie kusky
dokonale zmaknu a vy si budete
moct vychutnat naozajstnu chut
masa.

Bojujeme za tento spdsob pripravy a jednym
z najlepsich pomocnikov v kuchyni, ktory prave
toto dokéze, je tlakovy hrniec.

Vdaka nemu pripravite mimoriadne lahodné jedlo
a ziskate maximalnu chut zo vsetkych surovin.

A vdaka Specialnemu utesneniu veka zostanu
vsetky vone a chute vo vnutri, nikam sa nevyparia.
Tlakovy hrniec pripravuje potraviny pri teplote
vyssej nez 100 °C, to ma dve obrovské vyhody: za
prvé dokaze vytvorit také prostredie, v ktorom sa
tvoria zloZitejsie chute a za druhé dokaze skratit
cas pripravy az o dve tretiny.

Preto je idedlnym pomocnikom v nasej rychlej
dobe. Vdaka multifunkénému tlakovému hrncu
the Fast Slow Pro™ ziskate dve vyhody v jednom.
A to tlakovy hrniec a hrniec na pomalé varenie;
kedykolvek tak dosiahnete tie najlepsie vysledky.



Vyvary a polievky

Zeleninovy vyvar

Kuraci vyvar
Hovcéidzi vyvar
Vyvar z morskych plodov
' Pho Ga
Krémovd paradajkovd polievka
Zemiakovd polievka s pérom

Obilniny 4 12),"'%‘
ot ]
Mildnske rizoto -
Hubové rizoto so slaninou
Dyriové rizoto so Salviou a kozim syrom
9 Dip z articokov a Spendtu
Nakladané articoky

5 Stuchané zemiaky
o Varené zemiaky

Zemiakové gnocchi

Zeleninové biryani P
Ovsend kasa s datlami a jablkom ._
Kokosovd hnedd ryza 1 /

Strukoviny a zelenina

Pecené fazule
Polievka z bielej fazule
Saldt z quinoa a Cervenej repy
Hummus
Ratatouille
Articoky — 3krdt inak
Plnené articoky

Maso a hydina

Boloriskd omdcka s pancettou a salviou
Hovddzie chilli s fazulami
Slany kold¢ z hovédzieho mdsa a piva Guinness
Jahnacie massaman kari
Rebrd tacos
Tradi¢né dusené hovddzie mdso
Bylinkové kura
Kura adobo
Trhané bravcové mdso
Tajine z marinovaného kurata a zelenych olfv
Dusené hovddzie po provensdlsky

Dezerty

Zapecené croissanty s figovym dzemom
Pomarancovy cheesecake
Cokolddovy fonddn

iy




'vdakacasu
- pripravy.

Ako rozozndte sprdvny
TLAK,
TEPLOTU
A CAS PRIPRAVY

réznych potravin?



Chutnejsi vdaka tlaku.

Teplota pocas pripravy
nikdy nepresiahne 100 °C

Para unika
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Neutesneny spdsob pripravy

Ked'si pripravujeme nakupny zoznam a obcas aj

v obchode vynechdvame také kusky masa, ako su
hovadzi mocing alebo pliecko, pretoze ich priprava nie je
jednoducha. Vdaka vac¢siemu mnozstvu tzv. spojivového
tkaniva mame dojem, ze je mdso tuhé a nepozivatelné,
pokial ho nespravne alebo nedostato¢ne uvarime.

Grilovanim alebo pecenim sa povrch masa moze vysusit
a nemusi celé dostato¢ne zmaknut. Naopak, pokial
madso najprv prudko opecieme a potom dostatocne dlho
dusime, m6zeme pripravit velmi lahodny pokrm, pretoze

maso sa dostatocne prepedie, nie je spalené ani vysusené.

Problémom ale je, Ze tento sposob pripravy je velmi
Casovo narocny. Zavisi to od teploty varu vody, ktora je
v nadej zemepisnej Sirke 100 °C. A preto potraviny, ktoré
varite vo vode alebo v pare, nikdy nepresiahnu teplotu
100 °C.

Para neunika a vytvara tlak na potraviny, teplota
stipa nad 100 °C

Utesneny spOsob pripravy

Priprava v tlakovom hrnci je unikatna forma varenia,
ktorad vdm v porovnani so Standardnym spésobom
pripravy umozni pripravovat potraviny pri ovela vyssej
teplote, ako je bod varu. Tlakovy hrniec vytvara utesnené
prostredie a nedochddza k uniku pary, ktord sa uvoliiuje
pocas pripravy. Pri hromadeni pary sa vyvyja aj tlak, ktory
pdsobi na potraviny v hrnci. Vdaka tomu stupa teplota
pripravy az nad nad 100 °C.

Tip:

Cim vys3ia je teplota v tlakovom hrnci, tym bude krat3i aj
Cas pripravy. Tlakovy hrniec dokaze skrétit dobu pripravy
az o dve tretiny v porovnani s tradi¢nou pripravou
potravin. Ak budete pripravovat svoj obltibeny recept po
prvykrat v tlakovom hrnci, pouzite na nastavenie ¢asu
pripravy menu na displeji.



Krehky vdaka ¢asu pripravy.

Chudé maso je chutnejsie vdaka vyssej teplote pripravy

Spravne uvarené maso je vo vsetkych castiach makké,
krehké a sucasne stavnaté. To moze byt obcas velka
vyzva, pretoze maso pocas pripravy velmi rychlo
uvoliiuje stavu. Steak na prepecenie medium je hotovy,
az ked'teplota vo vnutri masa dosiahne 65 °C, ale uz pri
40 °C sa bielkoviny v mase stahuju a uvoliuju z neho
stavu. A pri 70 °C uz je maso takmer bez stavy, vyrazne
sa zmensi a je tuhé.

Aj napriek tomu, vsetky druhy a kisky masa nie je
mozné pripravovat rovnakym sposobom, pri rovnakej
alebo podobnej teplote. Pokial porozumiete druhom
masa, ich vlastnostiam a strukture, dokazete zvolit
spravny sposob pripravy pre vybrany typ. A vzdy
dosiahnete vynikajuce vysledky.

Maksie alebo chudé kusky masa, ako su rostenka,
stehno alebo prsia, su najjednoduchsie na pripravu.
Vyzaduju kratky a rychly spésob pripravy.V chudom
mase je velmi malo spojivového tkaniva, preto je
Struktura jeho masovych vlakien prevazne jednotna.
A vdaka tejto jednotnej Struktire bude maso reagovat
jednotne na sposob pripravy. Zvolte preto rychly
spbsob pripravy pri vyssej teplote.

Jednotna struktura
reaguje na spésob
pripravy rovnako
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N~ Spojivové vlakna
/ zostanu tuhé
/ a nepozivatelné, pokial

ich nespravne alebo
nedostato¢ne uvarite

Kusky tuhsieho slachovitého masa je vhodné
pripravovat v tlakovom hrnci alebo hrnci na pomalé
varenie

Tuhsie kusky masa, ako si mocing alebo pliecko,

sa nepripravuju jednoducho. Takéto druhy masa
obsahuju okrem kvalitného chudého masa aj vela
spojivového tkaniva a mozete mat dojem, Ze je mdso
tuhé a nepozivatelné, pokial ho nespravne alebo
nedostatoc¢ne uvarite.

Stavebnym prvkom spojivového vldkna je kolagén,
ktory po spravhom a dékladnom uvareni tvori
vyzivovo hodnotnu tekutinu, ktorej hovorime Zelatina.
Najucinnejsim spésobom, ako spravne uvolnit zo
spojivové tkaniva kolagén, je dihy ¢as pripravy pri
teplote okolo 70 °C. Pokial by ste takto pripravovali
chudé maso, bolo by vysusené. Naopak, tuk a uvolneny
kolagén vo forme zelatiny pomahaju dosiahnut tie
najlepsie vysledky - maso bude krehké a stavnaté.

Tip:

Pocas pripravy v tlakovom hrnci alebo hrnci na pomalé
varenie dochadza k velmi malému az ziadnemu uniku
pary. Po dokonceni pripravy masa vyberte funkciu
REDUCE, aby ste zo Stavy pripravili lahodnu a chutnu
omacku.






Dodajte si energiu.

Priprava v tlakovom hrnci zvyraznuje chut vyvaru

Vyvar je zékladom hned niekolkych pokrmoyv, a preto
je dolezité ziskat vSetky cenné latky z jeho surovin.
Pokial vyvar pripravujete v kuchyni na platnicke, naplni
vam vonou zo surovin celu kuchynu. Ale tieto vone su
sucastou chuti vyvaru a prave o tie prichadzate.

KedZe je veko tlakového hrnca pevne utesnené, para
ani vone nemo6zu uniknut a zostavaju vo vnutri. Zrazaju
sa na vnutornej strane veka a vo forme kvapiek padaju
spat do vyvaru. Tym mu dodavaju jeho charakteristicku
chut a vonu. Ako sa para hromadi, vyvija sa aj tlak,
ktory posobi na potraviny v hrnci. Vdaka tomu teplota
pripravy stupa vysoko nad 100 °C bez toho, aby doslo

k varu vody.

Tym sa zrychluje nielen sposob pripravy, ale vone

a chut s omnoho viac komplexné a intenzivnejsie
(v hrnci dochadza k tzv. Maillardovej reakcii, ktord sa
vacsinou odohrava pri teplote 120 °C).

Opatrne uvolni tlak z hrnca a uchova chut

Ale o vietko mozete prist pri uvolfiovani tlaku z hrnca.
Ako sa znizuje tlak, molekuly vody potrebuju omnoho
menej energie k uvolneniu do atmosféry, o vedie

k velmi rychlemu ohrevu. Pri tomto vireni dochadza

k rozpustaniu olejov a malych kdskov surovin vo
vyvare, takze moze byt zakaleny. Pocas toho, ako je
para vypustend cez ventil, méze doéjst k uvolneniu
nadmerného mnozstva vone a chuti do okolia hrnca.

Tip:

Pokial'si chcete uchovat vietku vonu a chut vo

vyvare, pouzite prirodzeny spoésob uniku pary z hrnca
(nastavenie Natural). Tento sp6sob uchova cennt vonu
vo vnutri hrnca. Aroma obsiahnuta v pare skondenzuje
na vnutornej strane veka a v podobe kvapiek odkvapka
do vyvaru. Naopak, pokial potrebujete rychlo pripravit
polievku, zvolte nastavenie Auto Quick. Toto nastavenie
rychlo a ucinne uvolni paru z hrnca a zabréni
pripadnému prevareniu potravin.






Zeleninovy vyvar

&) Cas pripravy: 5 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 15 min
/ Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 4-6 hodin pri
nastaveni HI; 6-8 hodin pri nastaveni LO

S8 Na25l

Kuracivyvar

€ Cas pripravy: 5 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 60 min
/Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 3-4 hodiny pri
nastaveni HI; 4-6 hodin pri nastaveni LO

S8 Na251

2 velké cibule neoltpané a rozpolené

4 stopkové zelery nakrdjané na 3 cm kusky

2 velké olipané mrkvy nakrdjané na 3 cm kusky
200 g rozpolenych Sampiénov

1 hlavicka cesnaku rozpolend naprie¢

1 lyZicka celého Cierneho korenia

1 bobkovy list

2 vetvicky cerstvého tymianu

6 vetviciek petrzlenu s plochymi listami

2,5 | studenej vody

1,5 kg kuracich kosti a/alebo kuracich kuskov
1 velkd cibula nakrdjand na stvrtiny

2 mrkvy nakrdjané na mensie kusky

2 stopkové zelery nakrdjané na mensie kusky
2 neoltipané struciky cesnaku

10 guliciek c¢ierneho korenia

1 bobkovy list

2 vetvicky cerstvého tymianu

5 vetviciek petrzlenu s plochymi listami

2,5 | studenej vody

Vlozte vsetky suroviny do hrnca.

Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie STOCK.
Pokial'ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy 15 minut.

Ked'je vyvar uvareny, nechajte ho vychladn(t a potom ho zlejte cez jemné
sitko. Ihned'skonzumujte alebo uloZte do chladnicky. V tom pripade ho
spotrebujte do tyZdna alebo nalejte do vzduchotesnej dézy a v mraziacom
boxe mozete skladovat az mesiac.

Hovddzi vyvar

&) Cas pripravy: 25 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 60 min
/ Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 4-6 hodin pri
nastaveni HI; 6-8 hodin pri nastaveni LO

1. Vlozte vsetky suroviny do hrnca.

2. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
STOCK.

3. Akondbhle je vyvar uvareny, nechajte ho vychladnut a potom zlejte
cez jemné sitko. Nechajte cez noc odlezat'v chladnicke, aby sa tuk
vyzrdzZal na povrchu a stuhol. Vrstvu tuku odstrdrite a vyhodte.
Vyvar okamZite spotrebujte alebo nalejte do vzduchotesnej dézy
av mraziacom boxe méZete skladovat az 1 mesiac.

Vyvar z morskych plodov

&) Cas pripravy: 10 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 10 min
/ Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 1-3 hodiny pri
nastaveni HI; 2-4 hodiny pri nastaveni LO

S8 Na251

2 lyzZice olivového oleja

53 Na2,51

1 lyzZica olivového oleja

1 kg opldchnutych rybich hldv/kosti

50 g nasekanych vetviciek feniklu (volitelné)

1 maly por - iba biela a svetlo zelend cast dobre umytd
a nakrdjand na mensie kusky

2 vetvicky cerstvého tymianu

4 vetvicky petrzlenu s plochymi listami

1,5 kg hovddzich kosti

2 lyzicky paradajkovej pasty

1 velkd cibula neolipand a nakrdjand na stvrtiny
1 mrkva nakrdjand na mensie kusky

1 stopkovy zeler nakrdjany na mensie ktsky

2 neoltipané struciky cesnaku

10 guliciek ¢ierneho korenia

1 bobkovy list % Sdlky bieleho vina
2 vetvicky cerstvého tymianu 2,5 studenej vody
2,5 studenej vody

1. Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Zohrejte olej,
kosti vlozte do hrnca a opekajte dozlata (kosti nesmu zhnednut)
2-4 mindty. Pridajte zvysné suroviny.

1. Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Na rozpdlenom oleji po
Castiach opecte hovddzie kosti zo vsetkych strdn, 3-4 minuty na kazdej

strane. Kosti poloZte na mensi plech alebo velky tanier. 2. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
2. Do hrnca viozte paradajkovi pastu, cibulu, mrkvu a stopkovy zeler. Dobre STOFK- 3 o
zamiesajte, aby paradajkovd pasta obalila ostatné suroviny. Pokial'ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy
Opekajte dozlata 5-7 mindt. 10 minut.
3. Pridajte kosti so $tavou, ktord sa z nich uvolnila a zvysné suroviny. 3. Akondbhle je vyvar uvareny, nechajte ho vychladnut a potom zlejte

cez jemné sitko. Nechajte cez noc odlezat'v chladnicke, aby sa tuk

4. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie STOCK. vyzrdZal na povrchu a stubol. Vrstvu tuku odstrdrite a vyhodte.

Akondbhle je vyvar uvareny, nechajte ho vychladnut a potom Zzlejte cez
jemné sitko. Nechajte cez noc odlezat'v chladnicke, aby sa tuk vyzrdzal
na povrchu a stuhol. Vrstvu tuku odstrdrite a vyhodte. Vyvar okamZite
spotrebujte alebo nalejte do vzduchotesnej dozy a v mraziacom boxe
mézete skladovat az 1 mesiac.

Vyvar okamzZite spotrebujte alebo nalejte do vzduchotesnej dézy
av mraziacom boxe méZete skladovat az 1 mesiac.
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rezancovd kuracia polievka

S

B
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Cas pripravy: 15 min

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa /
20 min / Auto Quick

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 3-5 hodin
pri nastaveni HI; 4-6 hodin pri nastaveni LO

4 porcie

2 lyZice rastlinného oleja

2 rozpolené cibule

5 cm kusok olipaného zdzvoru
1 mald vetvicka koriandru

3 plody anizu

1 kus celej skorice

4 struciky cesnaku

1 lyzicka feniklovych semienok
1 lyzicka semienok koriandru
60 ml rybacej omdcky

1 lyZica trstinového cukru

2 | kuracieho vyvaru so znizenym obsahom soli
1 kg kuracich stehien

Na servirovanie

4 porcie predvarenych rezancov pho

1 mald biela cibula nakrdjand na tenké pldatky
2 jarné cibulky nakrdjané na tenké pldtky
Odporucana ozdoba

100 g zmesi byliniek (koriander, bazalka, mdta)
160 g fazulovych kli¢ckov

Thajskd chilli papri¢ka nakrdjand na tenké pldtky
Limetka nakrdjand v tvare mesiacika

Omadc¢ka hoisin, omdcéka sriracha
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Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Na rozpdlenom
rastlinnom oleji opecte cibulu a zdzvor. Opekajte dozlata 5 mindt.

Pridajte koriander, aniz, skoricu, cesnak, semienka feniklu, semienka
koriandru, rybaciu omdcéku, cukor a kuraci vyvar. Dobre premiesajte.
Pridajte kuracie stehnd.

Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
SOUP.

Ked'je polievka uvarend, vyberte kuracie stehnd na tanier

a rozoberte mdso. Scedte vyvar cez jemné sitko a pevné casti
vyhodte. Odstrdrite vSetku penu. Okorerite podla chuti rybacou
omdckou a cukrom.

Do polievkovych misiek vloZte predvarené rezance, kuracie mdso,
cibulu a jarnd cibulku. Prelejte hotovym vyvarom a ozdobte podla
svojich predstdv.




Krémovad paradajkovad
polievka

€ Cas pripravy: 5 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 50 kPa / 15 min /
Auto Quick

&PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 3-5 hodin na
nastaveni HI; 4-6 hodin na nastaveni LO

413 6-8 porcii

60 g nesoleného masla

1 velkd cibula, nasekand

% nakrdjanej mrkvy

1 pretlaceny strucik cesnaku

1,5 kg zrelych paradajok nakrdjanych na kusky
2 lyzicky morskej soli

¥ lyZicky cerstvo pomletého cierneho korenia

1 vetvicka Cerstvého tymianu

125 ml kuracieho vyvaru alebo vody

20 g nasekanej Cerstvej bazalky + navyse na ozdobu
180 ml smotany alebo mlieka

1. Vyberte program SAUTE, nastavenie Hl a nechajte hrniec nahriat.
Roztopte maslo a ked'sa zacnu tvorit malé bubliny, pridajte cibulu
a mrkvu. Opekajte domdkka, asi 5 minut. Pridajte cesnak a opekajte
este 1 mindtu.

2. Pridajte paradajky, sol, korenie, vetvicku tymianu, vyvar alebo vodu.
Doékladne premiesaijte.

3. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
SOUP. Ak ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy
na 15 mindt.

4. Ked'je polievka uvarend, vyberte a vyhodte vetvicku tymianu.
Pridajte nasekant bazalku a rozmixujte polievku. Pridajte smotanu
alebo mlieko a okorente podla chuti. Dobre premiesajte.

Poddvajte s nakrdjanou bazalkou.

Zemiakovad polievka
s porom

€ Cas pripravy: 10 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 15 min /
Auto Quick

@QPROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 3-5 hodin na
nastaveni HI; 4-6 hodin na nastaveni LO

&f8 4 porcie

40 g nesoleného masla

4 stredne velké pory - iba biela a svetlo zelend cast dobre
umytd a nakrdjand na mensie kusky

1 mensi stopkovy zeler nakrdjany na kusky

1 kg olipanych zemiakov nakrdjanych na 3 cm kusky
% bobkového listu

1 vetvicka cerstvého tymianu

1/vody

2 lyzi¢ky morskej soli

125 ml plnotucnej smotany

Cerstvo pomleté cierne korenie

Nasekand pazitka na ozdobu

1. Vyberte program SAUTE, nastavenie MED a nechajte hrniec nahriat.
Rozohrejte maslo a ked'sa zacnu tvorit malé bubliny, pridajte pér
a stopkovy zeler. Opekajte domdkka asi 5-7 mindt, ale nesmie sa
spdlit.

2. Pridajte ostatné suroviny okrem smotany. Dobre zamiesajte.

3. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
SOUP. Ak ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy
na 15 minat.

4. Kedje polievka uvarend, vyberte bobkovy list, tymian a polievku
rozmixujte. Pridajte smotanu, osolte a dochutte cerstvo pomletym
ciernym korenim.

Poddvajte s nasekanou pazitkou.
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Rizoto - rychlo a jednoducho

Uvolneny Skrob sa

Zmaknuty Skrob rozpusti vo vyvare
Vi o
0 ° 0
I :
0 :
(@]
a "o
9,
2 R
Nespravne Ryza pocas
uvarena ryza miesania

Ak ste niekedy varili rizoto, viete, Ze ho musite stale
miesat a davat pozor, aby ste ho nepripalili. A pokial
ho nemiesate, vysledkom je velmi mdlé rizoto
nelichotivého vzhladu a priemernej chuti.

Miesanim dochadza k tomu, Ze sa zrnka ryze o seba
otieraju a narazaju do sebe, ¢im uvolnuju skrob

v bunecnych stendch. Ako sa skrob uvolfiuje, rizoto
pomaly hustne a vytvara sa jeho typicka krémova chut
a Struktura.

Stalym miesanim tiez branite tomu, aby sa zo skrobu
stal gél a vytvorili sa hrudky. KIi¢om k dokonalému
rizotu nie je len miesanie, ale tiez stéla teplota pocas
pripravy. Je rovnako dolezité, aby kazdé zrnko ryze
bolo dostato¢ne dlho namocené vo vyvare. Celkovy cas
pripravy dokonalého rizota méze trvat aj 45 minut, ¢o
predstavuje 45 minut stdleho miesania, po ktorom vés
moze aj rozboliet laket.

Tip:

Program Risotto tlakového hrnca je nastaveny tak, ze
presne ovlada teplotu. Ta vytvara drobné bublinky

Vv ryzi, zrnkd sa o seba otieraju a nardzaju do seba, ¢im
sa uvoliuje skrob v bune¢nych stenach. Dokazete tak
jednoducho bez miesania pripravit vynikajuce rizoto.

15



Mildnske rizoto

&) Cas pripravy: 10 mintt

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 40 kPa / 7 min /
Auto Quick

818 4-6 porcii

1 lyzZice olivového oleja

50 g masla

1 cibula nasekand najemno

2 rozdrvené striciky cesnaku

400 g ryzZe Arborio

125 ml suchého bieleho vina

1,25 | kuracieho vyvaru

Stipka $afranu

40 g najemno nakrdjaného parmezdnu + na ozdobu
Sol'a korenie na dochutenie

Hubové rizoto so slaninou

€ Cas pripravy: 10 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 40 kPa / 7 min /
Auto Quick

8f8 4-6 porcii

1. Vyberte program SAUTE, nastavenie MED a nechaijte hrniec zohriat.
Nalejte doriho olivovy olej a pridajte polovicu masla, cibulu
a opekajte 3—-5 mindt.

2. Pridajte cesnak a ryzu a za stdleho miesania varte este 2-3 mindty.
Nalejte vino a varte, az kym sa asi polovica zredukuje. Pridajte 11
vyvaru a nasypte trochu safranu.

3. Vyberte program PRESSURE COOK a nastavenie RISOTTO.

4. Ked'je rizoto hotové, primiesajte zvysny vyvar, parmezdn a maslo.
Osolte a okorerite a poddvajte s parmezdnom.

1 lyzice olivového oleja

150 g nakrdjanej slaniny

1 cibula, nasekand najemno

200 g tmavych Sampirndénov nakrdjanych na pldtky
1 lyzica Cerstvych listov tymianu

2 rozdrvené struciky cesnaku

400 g ryze Arborio

125 ml suchého bieleho vina

1,25 | kuracieho vyvaru

40 g najemno nakrdjaného parmezdnu + na ozdobu
25gmasla

Sol'a korenie na dochutenie

1. Viyberte program SAUTE, nastavenie Hl a nechajte hrniec zohriat.
Nalejte doriho olej a opecte slaninu asi 2-3 minuty, az kym sa
vypecie tuk. Pridajte cibulu, huby a polovicu tymianu.

Opekajte domdkka, asi 5 mindt.
2. Postupujte dalej podla receptu na ,Mildnske rizoto” od kroku 2.

3. Poddvajte s parmezdnom a zvysnymi listkami tymianu.



Tekvicové rizoto so salviou
a kozim syrom

&) Cas pripravy: 10 mintt
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 40 kPa / 7 min /

Auto Quick
&[8 4-6 porcii
; ;(gvf)lﬂp;i.nej {ikvicle .nakrdjanej na 1% cm kusky 1. Zohrejte rru na 200 °C.
5 oy z:;;;::hl’vove ooleja 2. Pokvapkajte tekvicu olivovym olejem, osolte a okorerite. RozlozZte
:q N L tekvicu na plech vylozeny papierom na pecenie a pecte
1 cibula nasekand najemno 15-20 minut. Vyberte a udrzujte v teple.
2 rozdrvené struciky cesnaku e > . . .
400 Se Arbori 3. Postupujte dalej podla receptu na ,Mildnske rizoto’; nahradte
gryze r orlc? ) Safran listkami Salvie a parmezdn syrom pecorino. Pridajte polovicu
125 ml suchého bieleho vina opecenej tekvice, osolte a okorerite.

1,25 | kuracieho vyvar .. , L L, .
uracieno vyvaru 4.  Poddvaijte v servirovacej miske ozdobenej zvysnou tekvicou,

A cer’stvy ch ”S”‘°)’ salvlle . . nakrdjanym kozim syrom a smazenymi listkami salvie.
40 g najemno nastruhaného kozieho syra pecorino

150 g Cerstvého kozieho syra
Smazené listky salvie na ozdobu
Sol'a korenie na dochutenie




Zeleninové biryani

&) Cas pripravy: 15 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 10 min /
Auto Pulse

818 6 porcii

4 lyZice roztopeného masla alebo rastlinného oleja
1 Cervend cibula nakrdjand na ktsky

2 cm kusok zdzvoru (oltipany a nastruhany)

2 rozdrvené struciky cesnaku

300 g zemiakov nakrdjanych na asi 1 cm kusky
300 g ruziciek karfiolu

150 g zelenych fazuliek nakrdjanych na 2 cm kusky
120 g mrazeného hrdsku

2 lyzicky mletého koriandru

1 lyzZicka celej rasce

1 lyZicka mletej kurkumy

¥ lyZicky mletého chilli

2 lyzi¢cky korenia garam masala

140 g paradajkového pretlaku

250 ml zeleninového vyvaru

500 ml bieleho hustého jogurtu

2 lyzicky morskej soli

300 g umytej a odkvapkanej ryZze basmati

2 vetvicky cerstvych listkov kari (volitelné)

Jogurt na ozdobu

Vyberte program SAUTE a nechajte hrniec zohriat. Pridajte 2 lyZice
roztopeného masla, nechajte zohriat a pridajte cibulu. Opekajte
dozlata a domdkka asi 5 mintit. Pridajte zdzvor a cesnak a opekajte
1-2 minaty.

Pridajte zemiaky a karfiol a opekajte este 5 mindit.

Nakoniec pridajte zvysnu zeleninu, korenie, paradajkovy pretlak,
zeleninovy vyvar a dobre zamiesajte. Privedte k varu a potom znizte
nastavenie teploty na MED alebo LO.

Opatrne primiesajte jogurt a 2 lyZicky soli. Vyberte polovicu zeleninovej
zmesi, nalejte do misky a odlozte nabok.

Na zeleninu nasypte polovicu ryZe. Mala by zakryvat zeleninu
rovnomerne. Na ryZu poloZte zvysnu zeleninu a nakoniec nasypte
zvysnu ryZu.

Viyberte program PRESSURE COOK a nastavenie RICE.

Ked'je pokrm hotovy, nechajte ho 5 mintit odpocinut, kym otvorite veko.

Opatrne premiesaijte ryzu so zeleninou.

Zohrejte zvysné roztopené maslo na panvici, az sa z neho zacne dymit.
Pridajte listky kari a rychlo opecte. Potom nalejte na ryzu. Poddvajte
ozdobené jogurtom.

Ovsend kasa s datlami
a jablkom

€ Cas pripravy: 10 minat

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 8 - 10 hodin na
nastaveni LO

83 4-6 porcii

Granola

120 g nasekanych pekanovych alebo vilasskych orechov
80 g nasekanych mandli

40 g nesladeného suseného kokosu

50 g tekvicovych semienok

35 g slnecnicovych semienok

1 lyZica chia semienok

80 ml javorového sirupu

2 lyZice kokosového oleja

1 vanilkovy lusk, semienka zvldst

Ovsena kasa

200 g celozrnnych ovsenych vlociek
800 ml vody

6 susenych rozpolenych datli bez késtky
1 jablko nakrdjané na kusky

Mlieko na ozdobu

1. Zohrejte rdru na 140 °C a plech vyloZte papierom na pecenie.

2.V miske zmiesajte orechy, kokos, tekvicové, sine¢nicové a chia

semienka.

3. Vmalom hrnci zohrejte javorovy sirup, kokosovy olej a vanilkovy

lusk. Nalejte na zmiesant granolu a dobre premiesajte.

4. Rovnomerne rozloZte zmes na plech a pecte 20-30 minit, jeden

alebo dvakrdt zamiesajte. Granola by mala byt skér suchd
aopecend.
Vyberte z rury a nechajte vychladnut.

5. Zmiesajte suroviny na ovsenu kasu.
6. Vyberte program SLOW COOK, nastavenie CUSTOM LO a nastavte

cas pripravy 8-10 hodin.

7. Ked'je kasa hotovd, pridajte mlieko a okamzite poddvajte posypané

granolou.



Kokosovd hnedd ryza

) Cas pripravy: 5 mindt

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 20 min /
Auto Pulse

48 6-8 porcii

400 g hnedej ryze

400ml konzerva nesladeného kokosového mlieka

375 mlvody

1 lyZicka morskej soli

2 cm kusok oltipaného cerstvého zdzvoru, rozdrvend a vytlacend
Stava

1. Opldchnite ryzu v sitku pod studenou tecticou vodou asi 30 sekund.
Vlozte do hrnca s kokosovym mliekom, vodou a solou. Zamiesajte
avloZte zdzvor do ryze az na dno hrnca tak, aby ho ryza zakryla.

2. Vyberte program PRESSURE COOK a nastavte casu pripravy
20 minut.

3. Ked'je pokrm hotovy, nechajte 5 minut odpocinut, nez otvorite veko.
Pred servirovanim opatrne premiesajte.

Tip: Ozdobte nesladenymi kokosovymi platkami.




a zelenina




Uvarené za polovicny cas.
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Bez tlaku, zelenina a strukoviny neprekrocia 100 °C

Vacsina nasich potravin ma rastlinny pévod. Zo
zemiakov, koreriovej zeleniny a strukovin pripravujeme
najroznejsie pokrmy, ale oproti masu maju velmi tvrdu
buneénu stenu, ktort musime uvarit, aby zmakla

a mohli ste ich konzumovat.

Vdaka pevnej vazbe medzi bune¢nymi stenami mo6zu
rastliny rast vzpriamene, zadrzuju vodu a odolévaju
infekciam. Varenim bunecna stena zmékne a su vhodné
na konzumaciu. Pri mase hra kazdy stupern teploty
svoju rolu, ale potraviny rastlinného povodu potrebuju
k spravnej priprave ovela vyssiu teplotu.

<:'>j:

/ \

T

S

) A\ 120 °C
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Priprava s vyssim tlakom zvysuje teplotu nad
100 °C a potraviny su rychlejsie makké

Pokial varite fazulu a koreriovu zeleninu vo vode,
zriedka kedy prekroci teplotu 100 °C. Aj ich vysoky
obsah vody im brani v dosiahnuti vyssej teploty pocas
pripravy. Oproti tomu priprava v tlakovom hrnci méze
vyrazne skratit ¢as pripravy takychto potravin, pretoze
umoznuje, aby teplota presiahla bod varu a zarover
nevysusuje potraviny.

Tip:

Priprava potravin v parnom hrnci prebieha pri teplote
nad 100 °C. Pokial varite potraviny s tvrdou bunecnou
stenou, ako su strukoviny, zemiaky alebo cervena repa,
vyberte najvyssie nastavenie tlaku, aby boli potraviny
po uvareni makkeé.
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Pecend fazula

&) Cas pripravy: 15 mindt

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 25 min

/ Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 8-10 hodin pri
nastaveni HI; 10-12 hodin pri nastaveni LO

fo s porcii

4 pldtky slaniny nakrdjanej na mensie kusky
1 zomletd mald cibula

3 rozdrvené struciky cesnaku

450 g susenej bielej fazule, opldchnutej a odkvapkanej
11vody

125 ml silnej ciernej kdvy

250 ml hustej paradajkovej omdcky (passata)
110 g tmavého hnedého cukru

1 lyZica kremZskej horcice

1lyZica melasy

% lyZicky Tabasca alebo podobnej omdcky

Y lyZicky chilli korenia (volitelné)

1% lyZiciek morskej soli
2 lyzice bieleho vinneho octu

22

Vyberte program SAUTE, nastavenie HI a nechajte hrniec zohriat.
VlozZte slaninu a opekajte, kym bude chrumkavd - asi 3 minaty.
Pridajte cibulu a opekajte domdkka asi 3 mindity.

Pridajte cesnak a opekajte este 30 sekiind. Nakoniec pridajte zvysné
suroviny s vynimkou octu.

Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
LEGUMES. Pokial'ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte c¢as
pripravy 25 minut.

Ked'je pokrm hotovy, otvorte veko a vyberte program REDUCE

a prislusnu teplotu. Pridajte ocot a za obcasného miesania varte,
kym zmes nezhustne. Mala by mat konzistenciu sirupu. Poddvajte
okamZite.




. Polievka z bielej fazule

&) Cas pripravy: 20 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 30 min
/ Natural
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin na
nastaveni HI; 9-11 hodin na nastaveni LO

s porcii

2 lyzZice olivového oleja

1 velkd cibula nakrdjand na kusky

2 mrkvy nakrdjané na kusky

2 stopky stopkového zeleru nakrdjané na kusky
1 maly fenikel nakrdjany na kusky

4 nasekané struciky cesnaku

X 2 vrchovaté lyzice paradajkovej pasty

% nahrubo nakrdjany zvizok kelu bez stopky
1$dlka susenej bielej fazule

1 bobkovy list

2 vetvicky cerstvého tymianu

2 lyzi¢ky morskej soli

% lyZicka susenych drvenych chilli papriciek
2,51vody

Strihany parmezdn na ozdobu

1. Viyberte program SAUTE, nastavenie Hl a nechajte hrniec zohriat.
Na olivovom oleji opecte cibulu, mrkvu, stopkovy zeler a fenikel.
Opekajte domdkka az jemne dozlata asi 7-10 mindt. Znizte
nastaveni SAUTE na MED a opekajte este 5 mintit. Cesnak pridajte
az takmer na konci opekania a stdle miesajte.

2. Pridajte paradajkovu pastu a za stdleho miesania opekajte
3-5 minut alebo kym zmes nezacne karamelizovat. Pridajte kel,
susené fazule, bobkovy list, tymian, sol, susené drvené chilli papricky
avodu. Dobre premiesaijte.

3. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
LEGUMES.

4.  Ked'je pokrm hotovy, okorerite ho a okamzite poddvajte ozdobeny
struhanym parmezdnom.



Saldt z quinoa a éervenej
repy

&) Cas pripravy: 20 minGt + doba chladenia

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 60 kPa / 15 min /
Auto Pulse

fo s porcii

750 g ocistenej a umytej cervenej repy

1 lyZica Cerstvej citronovej stavy

1 lyzic¢ka dijonskej horcice

125 ml extra panenského olivového oleja

Sol'a cerstvo mleté cierne korenie

600 g varenej quinoa

100 g nasekanych Cerstvych listkov petrzlenu s plochymi listami
20 g nasekanych cerstvych listkov mdty

120 g syru feta nakrdjaného na kocky

60 g opecenych pistdciovych orechov

1. Do hrnca vilozte nadstavec na pripravu v pare. Prilejte 250 ml vody
a do nadstavca vloZte Cervent repu.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavenie POTATOES a nastavte
&as pripravy 15 minat.

3. Ked'je cervend repa uvarend, nechajte ju mierne vychladnut
a potom ostpte. Ulozte do chladnicky a nechajte vychladndit.

4. Kym sa repa vari, pripravte si dresing. V malej miske zmiesajte
citrénovu stavu a dijonsku horcicu. Pomaly zaslahajte olivovy olej,
osolte a dochutte cerstvo namletym ciernym korenim. Odlozte
bokom, kym ho nebudete potrebovat.

5. Priprava Saldtu — nakrdjajte repu na pldtky alebo na kusky. Vo
velkej miske zmiesajte s uvarenou quinoa, nasekanym petrzlenom
s plochymi listami a mdtu. Vyslahajte dresing a nalejte ho na Saldt,
opatrne premiesajte. Potom nasypte kisky syru feta a opecené
pistdciové orechy. OkamZite poddvaijte alebo zakryte a uloZte do
chladnicky.

Rada: K priprave 3 $alok quinoa zmiesajte 1 $alku odkvapkanej
susenej quinoa s 1% salkami vody. Vyberte program PRESSURE COOK,
nastavenie RICE a ¢as pripravy 5 minut.

Hummus

€ Cas pripravy: 15 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 30 min
/ Natural
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin pri
nastaveni HI; 7-9 hodin pri nastaveni LO

613 Na 4 3alky

200 g opldchnutého a odkvapkaného suseného ciceru
750 ml vody

160 ml tahini

60 ml citronového oleja

60 ml citrénovej stavy

2 malé rozdrvené struciky cesnaku

¥ lyZicka morskej soli

Y2 lyzicka mletej rasce

Stipka kajenského korenia

1. VloZte umyty cicer a vodu do hrnca.

2. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
LEGUMES. Ked je cicer uvareny, nechajte ho odkvapkat.

Uschovaijte si 125 ml uvarenej vody a nechajte trochu vychladnut.

3. Vmalej miske vyslahajte tahini a olivovy olej.

4. Do nddoby food procesoru viozte cicer, citronovu stavu, cesnak, sol,
rascu, kajenskeé korenie a vodu z uvareného ciceru. Spolu mixujte
asi 1 minutu. Podla potreby otrite steny nddoby pomocou stierky.
Zatial, ¢o je motor v prevddzke, pomaly pridajte vyslahany olej
s tahini otvorom vo veku. Mixujte dalej, kym nebude hummus
hotovy a krémovy, asi 15 sektind. Podla potreby opdit otrite steny
nddoby pomocou stierky.

5. Prelozte hotovy hummus do misky, zakryte potravinovou féliou
a nechajte bokom asi 30 minut.

6. Poddvajte s teplym pita chlebom alebo chrumkavym chlebom.




Ratatouille

&) Cas pripravy: 20 mindt

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 10 min /
Auto Pulse

g porcii

1 stredne velky baklazdn nakrdjany na kocky
2 lyzicky morskej soli

60 ml olivového oleja

1 Cervend cibula nakrdjand na ktsky

2 cervené papriky nakrdjané na kocky

1 kg cukety nakrdjanej na kocky

700 g paradajok nakrdjanych na kocky

10 vetviciek tymianu zviazanych k sebe
Stipka susenych drvenych chilli papriciek

2 rozdrvené struciky cesnaku

6 cerstvych listkov bazalky nakrdjanych na tenké pruzky

1. Baklazdn posolte 1 lyZickou morskej soli a nechajte bokom, aby
pustil stavu.

2. Vyberte program SAUTE, nastavenie Hl a nechajte hrniec zohriat.
Pridajte olej a opekajte cibulu do zmdknutie, asi 3-5 minut.

3. Zbaklazdnu vytlacte ¢o najviac Stavy pomocou papierovej utierky,
potom pridajte do hrnca s cervenou paprikou a cuketami. Za
obcasného miesania opekajte este niekolko minut, az sa vyvari
nadbytocnd tekutina.

4. Pridajte nakrdjané paradajky a vetvicky tymianu. Osolte 1 lyZickou
morskej soli a dochutte susenymi drvenymi chilli paprickami.

5. Vyberte program PRESSURE COOK a nastavenie POTATOES.

6. Ked'je pokrm hotovy, otvorte veko a zamiesajte rozdrveny cesnak.
Pokial je pokrm prilis vodnaty, vyberte program REDUCE a cas
pripravy. Varte, kym pokrm zhustne pod|a vasich predstadv.

7. Okorenite podla chuti a nakoniec pridajte nasekant bazalku.
Okamzite poddvaijte.



Artic¢oky - 3krdt inak

€ Cas pripravy: 10 mintt

Plnené articoky

&) Cas pripravy: 10 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 10 min /
Auto Pulse

618 Na 8 kusov

8 velkych opldchnutych articok

1 citrén

Na servirovanie

Aioli, zdlievka alebo rozpustené maslo

Pripravte si velku misu so studenou vodou s citrénovou Stavou.

Odstrdrite stonky a malé listky zo spodnej Casti articok. OdreZte
hornd tretinu articoky, zareZte Spicaté konce vonkajsich listkov

avlozZte arti¢oky do vody. Opakujte ten isty proces so zvysnymi

articokami.

Tesne pred samotnou pripravou nechajte articoky odkvapkat tak, Ze
ich poloZite na tanier odrezanou stranou.

Naplrite hrniec 250 ml vody a vloZte nadstavec na pripravu v pare,
vlozte doriho 4 articoky.

Vyberte program PRESSURE COOK a nastavenie CUSTOM: 80 kPa /
10 min / Auto Pulse.

Ked'su articoky uvarené, vyberte ich a nechajte trochu vychladnut.
Opakuijte ten isty proces so zvysnymi articokami. Poddvajte teplé

s omdckou aiolj, zdlievkou alebo rozpustenym maslom.

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 10 min /
Auto Pulse

513 Na 8 kusov

250 g jemnej struhanky

120 g nastrihaného syru parmezdn

4 rozdrvené struciky cesnaku

150 g nasekaného petrzlenu s plochymi listami
1 lyzicka mletého bieleho korenia

2 lyZicky morskej soli

180 ml olivového oleja

8 opldchnutych a ocistenych articok, vlozte do citrénovej vody
(vid'predchddzajci recept)

100 g masla

Na servirovanie

Olivovy olej, citrénovd stava

V stredne velkej mise zmiesajte strihanku, parmezdn, cesnak,
petrzlen, korenie a sol. Pridajte 125 ml olivového oleja, dobre
premiesajte, az sa vytvori hrubd strihanka.

Vyberte articoky z citrénovej vody, nechajte ich odkvapkat tak, Ze
ich poloZite na tanier odrezanou stranou.

Opatrne roztiahnite listky v strede kaZdého arti¢oku. Pomocou
lyZice vlozte strihankovi zmes medzi listy, od stredu az ku kraju.
Nakrdjajte maslo na 8 pldtkov a kazdy pldtok polozte na articoku.
Viyberte program SAUTE, nastavenie MED a nechajte hrniec zohriat.
Nalejte do hrnca 2 lyZice olivového oleja a vlozte 4 arti¢oky spodnou
Castou dolu. Opekajte 3-5 minut. Pridajte 250 ml vody.

Vyberte program PRESSURE COOK a nastavenie CUSTOM: 80 kPa /
10 min / Auto Pulse.

Ked'su articoky uvarené, opatrne ich vyberte a opakujte cely proces
50 zvysnymi articokami.

Na zdver ich pokvapkajte olivovym olejom a citrénovou Stavou
a poddvaijte.



Dip z arti¢ok a Spendtu
€ Cas pripravy: 15 mintt
&f3 6 porcii

20 g masla

2 rozomleté struciky cesnaku

150 g listkov mladého Spendtu
250 g krémového syra

120 g kyslej smotany

100 g majonézy z celych vajec

80 g nastruhaného syru parmezdn
100 g syru feta

180 g marinovanych srdiecok articok odkvapkanych
a nakrdjanych na kusky

150 g nastrihanej mozzarelly
Sol'a korenie na dochutenie

1. Na panvici zohrejte maslo, az kym sa tiplne rozpusti a speni. Pridajte
cesnak a opekajte 1-2 mindty. Pridajte Spendt a varte este chvilku.
Vyberte z hrnca a precedte cez jemné sitko, poriadne stlacte, aby ste
odstrdnili prebytocnu tekutinu. OdloZte nabok.

2. Vmikrovinnej rdre zohrejte krémovy syr na nastaveni HIGH - asi
30 sekund. Zamiesajte a opakujte, kym nebude krémovy syr teply
a tekuty. Pridajte kyslu smotanu, majonézu, parmezdn, syr, uvareny
Spendt, srdiecka articok a 1 Sdlku mozzarelly. Dobre zmiesajte,
osolte a okorerite.

3. Pomocou lyzice prelozte do formy na pecenie a posypte zvysnou
Sdlkou mozzarelly. Grilujte na horicom grile 3-5 minut alebo
kym nebude opeceny dozlata a syr nebude rozpusteny. Okamzite
poddvajte s Cerstvou bagetou.

Nakladané arti¢oky

€ Cas pripravy: 10 minut + doba marinovania
8f8 4-6 porcii

8 velkych opldchnutych articok

2 citrony

60 ml verjusu

4 struciky cesnaku nakrdjaného na pldtky

1 lyZi¢ka morskej soli

1 lyZicka cukru

2 lyzi¢ky mierne rozdrvenych guliciek farebného korenia
6 vetviciek cerstvého tymianu

2 malé bobkové listy, idedlIne cerstvé

60 ml olivového oleja + trochu naviac

1. Articoky pripravte a uvarte podla instrukcii v prvom recepte na
articoky. Nechaijte tplne vychladnut a odstrdrite silné vonkajsie listy.

2. Pozdl?ne arti¢oky rozkrojte, odrezte vidknité ¢asti a vsetky ruzové
vnutorné listy. Srdiecka articok rozpolte alebo nakrdjajte na stvrtiny,
v zdvislosti na ich velkosti, a vloZte do cistej nddoby.

3. Zcitrénu nakrdjajte dlhé prazky, pozor na horké biele casti. Do
nddoby k articokdm pridajte kéru. VyZmykajte Stavu z citrénov
a vyslahajte so zvySnymi surovinami.

4. Nalejte marinddu na articoky a poriadne premiesajte. Podla potreby
dolejte olivovy olej. Zakryte a nechajte v chladni¢ke marinovat asi
24 hodin.
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Stuchané zemiaky

&) Cas pripravy: 10 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 60 kPa / 10 min /
Auto Pulse

@ 4-6 porcif

1 kg umytych zemiakov

250 mlvody

1 lyzicka morskej soli

125 ml teplého mlieka

60 g nesoleného masla nakrdjaného na kocky
Cerstvo namleté ¢ierne korenie

1. Oldpte zemiaky podla potreby a nakrdjajte na vdcsie kusky, mali by
byt rovnako velké. Do hrnca vloZte zemiaky, vodu a osolte.

2. Vyberte program PRESSURE COOK a nastavenie POTATOES.

3. Ked'su zemiaky uvarené, scedte ich a vlozte spdt do hrnca. Rozpucte
zemiaky a postupne priddvajte teplé mlieko a maslo. Osolte
a dochutte cerstvo mletym ciernym korenim.

Varené zemiaky

&) Cas pripravy: 5 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 60 kPa / 10 min /
Auto Pulse

613 6 porcii

1 kg celych zemiakov, neoltipanych a umytych

1. Do hrnca vloZte zemiaky a vodu.
2. Vyberte program PRESSURE COOK a nastavenie POTATOES.

Ked'st zemiaky uvarené, nechaijte ich asi 5 mintt odpocintt pred
servirovanim.
4. lhned'poddvajte alebo nechajte vychladnit a ulozte do chladnicky.

w

Zemiakoveé gnocchi

€ Cas pripravy: 20 minat
&3 6 porcii

1 kg hortcich uvarenych zemiakov
3 rozslahané vajcia
410 g hladkej muky

1. Uvarte zemiaky podla pokynov v predchddzajicom recepte.
Nechajte mierne vychladnut, nastrihajte alebo ich olipte
arozpucte.

2. Prelozte ich na pracovnu plochu a spracujte od stredu. Pridajte
rozslahané vajcia a 300 g muky. Opatrne vypracujte zo zemiakov,
vajec a muky mdkké cesto. Ak sa cesto prilis lepi, pridajte trochu
muky. Pracujte rychlo, aby cesto zostalo mékké a vidcne.

3. Rozdelte cesto na 4 Casti a z kazdej vyvalkajte dlhy valcek asi
2 cm hruby. Kazdy valcek nakrdjajte na 1%2 cm kusky a pomocou
vidlicky z nich vytvarujte malé gnocchi. Rozlozte ich na velki dosku
a posypte mukou.

4. Varte gnocchi v osolenej vode asi 1-2 minuty, kym nevypldvaju na
povrch. Poddvajte so svojou obltibenou omdckou.
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Pripravit, nastavit, upiect!

i

L/—_/

Vysoka teplota pri suchom vareni urychli tzv.
Maillardovu reakciu, ktora vytvara bohatu chut
a opecenie masa

Dokonale upecené maso je na povrchu opecené a ma
bohatu a $tavnatu chut.

Opecenie masa spdsobuje Maillardova reakcia. Ide

o chemicku reakciu medzi redukujucimi sa sacharidmi
a aminokyselinami.

K Maillardovej reakcii dochadza spravidla pri teplote
okolo 120 °C, zatial ¢o teplota potravin varenych vo vode
nedokaze presiahnut 100 °C. Aj ked' nie je mozné opiect
maso v tlakovom hrnci rovnako ako v hrnci na platnicke,
vyssia teplota pomaha zdokonalit bohatt a masovu

chut jedla. A naviac, vyvary a omacky ziskavaju aj svoju
charakteristicku tmavu farbu a vyraznu chut.

Chut sa nasobi a Stava zostava v hrnci, pocas pripravy
v tlakovom hrnci alebo v hrnci na pomalé varenie sa
rozvinie bohatd chut.

Tip:

Zvolte program SEAR k opeceniu médsa pred
nastavenim parného hrnca alebo hrnca na pomalé
varenie. Tym ziskate z masa maximalnu chut. Vysoka
teplota dokaze maso opiect, ¢im vylepsite vysledok,
ale tiez sa znasobi chut a uchova stavu vo vnutri hrnca.
Vdaka tomu mozu pocas procesu pripravy v tlakovom
hrnci alebo hrnci na pomalé varenie preniknut priamo
do maésa.
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Bolonskd omdcka
s pancettou a salviou

€ Cas pripravy: 15 mintt
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 70 kPa / 20 min /
Auto Quick

@DPROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 4-6 hodin pri
nastaveni HI; 6-8 hodin pri nastaveni LO

&[3 6 porcii

2 lyzZice olivového oleja

1 najemno nasekand cibula

2 rozdrvené struciky cesnaku

1 lyZica nasekanych Cerstvych listkov $alvie
150 g pancetty nakrdjanej na kusky

1,5 kg mletého bravcového mdsa

70 g paradajkového pretlaku

80 ml cerveného vina

2x 400g konzervy nasekanych paradajok
125 ml hovéidzieho vyvaru

1 bobkovy list

Sol'a cerstvo mleté cierne korenie na dochutenie

1. Vyberte program SAUTE, nastavenie LO a nechajte hrniec zohriat.
Nalejte olej a opecte cibulu a cesnak asi 5 minut domdkka a dozlata.

2. Zvyste nastavenie na MED, pridajte Salviu a pancettu a opekajte
dalsie 2 mindty.

3. Vyberte program SEAR a opecte po Eastiach mleté bravéové mdso
dozlata.

4.  Pridajte paradajkovy pretlak a varte dalsiu mindtu. Pridajte vino
a varte este 2-3 minuty, aby sa zmes zredukovala asi na polovicu.
Pridajte paradajky, vyvar a bobkovy list.

5. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
BOLOGNESE.

6. Ked'je omdcka hotovd, okorente podla chuti. Poddvajte s obliibenymi
cestovinami.

=

Qf

Hoviddzie chilli s fazulou

€ Cas pripravy: 15 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 70 kPa /
20 min / Auto Quick
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 3-5 hodin na
nastaveni HI; 6-8 hodin na nastaveni LO

&8 8 porcii

2 lyzice rastlinného oleja

2 stredne velké cibule nakrdjané na kusky

1 ervend paprika nakrdjand na kocky

1 papricka jalaperios bez semienok a nasekand najemno
4 struciky rozdrveného cesnaku

1 kg mletého hovddzieho mdsa

2 lyZica paradajkového pretlaku

1 lyzice hnedého cukru

2 lyZicky morskej soli

Y2 lyzicky susenych drvenych chilli papriéiek

1 lyzica mletej rasce

2 lyzi¢ky mletého koriandru

1 lyZi¢cka suseného oregana

1 kusok celej skorice

1 bobkovy list

2x 400 g konzervy cervenej alebo ciernej fazule odkvapkand
a opldchnutd

800g konzerva nasekanych paradajok

125 mlvody

Odporucana ozdoba

Nastruhany cedar, nasekany koriander, kysld smotana, nasekand
cibula

1. Viyberte program SAUTE, nastavenie HI a nechajte hrniec zohriat. Na
rastlinnom oleji opecte cibulu, cerventi papriku a chilli jalaperios.
Opecte 5-7 mintt domdkka, potom pridajte cesnak a opekajte
dalsiu minatu.

2. Pridajte hovddzie médso a pomocou varesky ho miesajte a rozdelujte
na mensie kusky. Opekajte, az bude mdso Uplne opecené, asi
10 minut. Podla potreby odstrdrite prebytocny tuk.

3. Pridajte paradajkovy pretlak, hnedy cukor, sol, susené drvené chilli
papricky, rascu, koriander, oregano a opekajte za stdleho miesania
este 2 minuty. Pridajte zvysné suroviny a dobre premiesajte.

4. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
BOLOGNESE.

5. Ked'je pokrm hotovy, otvorte veko a vyberte program REDUCE

a prislusnt teplotu. Varte, aZ chilli zhustne na poZadovant
konzistenciu, asi 5-10 minut. lhned'poddvajte s obltibenou
ozdobou.

Tip: Pokial'mate radsej pikantnejsie jedla, neodstranujte semienka
z chilli papricky.
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Slany koladé z hovddzieho |

[X] ° o - »
mdsa a piva Guinness | = o
- -. " » *
€ Cas pripravy: 20 minut + ¢as chladenia a pecenia PR
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 60 min / 5 . - ' v ‘ .
Auto Quick T o - .
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-6 hodin pri . . - .* ’ " ‘
nastaveni HI; 8-10 hodin pri nastaveni LO " : » ! @ L
413 8 porcii » ' ."__-“ t;‘ it
50 g hladkej muky '
. S ’ * -
2 lyzicky morskej soli
Cerstvo mleté ¢ierne korenie A =
1,8 kg steakového mdsa nakrdjaného asi na 3 cm kusky .
80 ml olivového oleja

150 g nakrdjanej slaniny

1 velkd cibula nakrdjand na kusky

2 nasekané struciky cesnaku ‘

2 mrkvy nakrdjané asi na 2 cm kusky .
90 g paradajkového pretlaku .
440 ml piva Guinness alebo podobného piva

1 bobkovy list =l

1 lyZica nasekaného Cerstvého tymianu alebo rozmarinu

3 lyZice worcesterovej omdcky

2-3 pldtky krehkého cesta

2-3 pldtky listového cesta

1 rozslahané vajce

1. Zmiesajte muku, sol' a Cierne korenie vo velkej mise. Pridajte
hovdidzie méso a obalte ho v muke a koreni.

2. Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Opecte zo vsetkych
strdn polovicu hovédzieho mdsa, asi 3-4 minuty. OdloZte na tanier.
Proces opakujte so zvysnym mnoZstvom mdsa.

3. Vyberte program SAUTE, nastavenie H. Vlozte slaninu a opekajte
asi 2-3 minuty, az sa vypecie tuk. Pridajte cibulu, cesnak a mrkvu
a opekajte domdkka a dozlata, asi 7-10 mindit.

4.  Pridajte paradajkovy pretlak a varte dalsiu mindtu. Prilejte pivo
a privedte k varu; varte, az sa objem zredukuje asi na polovicu.
Pridajte bobkovy list, nasekany tymian, worcesterovi omdcku
a opecené hovddzie mdso aj so stavou.

5. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
CASSEROLE.

6. Ked'je pokrm hotovy, okorerite ho a nechajte vychladnut
v chladnicke.
Zohrejte ruru na 200 °C. Mierne vymastite 8 zapekacich misiek.

8. Kazdu vylozte krehkym cestom. Naplnte asi 125 ml ndplne z hovdd-
zieho mdsa a navrch poloZte listkové cesto. Potrite rozslahanym
vajickom a do listkového cesta urobte v strede otvor.

9. Pecte 30-40 minut, kym nebude cesto chrumkavé
a upecené dozlata. Nechajte 5 mintt pred
servirovanim odpocinut.
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- Jahnacie massamam kari

€ Cas pripravy: 30 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 60 min /
Auto Quick
) PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin na
nastaveni HI; 9-11 hodin na nastaveni LO

&f8 4 porcie

Kari pasta

3 dlhé cervené chilli papricky nasekané nahrubo
1 cibula nakrdjand na kocky

2 cm kusok olipaného a nakrdjaného galangalu
4 nasekané struciky cesnaku

2 stopky citrénovej trdvy ocistené a nakrdjané na mensie kusky
2 lyzicky mletého koriandru

1 lyZicka mletej rasce

1 lyzicka mletého kardamonu

1 lyzicka mletého bieleho korenia

1 lyZi¢ka morskej soli

2 lyzi¢ky rastlinného oleja

Kari

270 ml konzerva kokosovej smotany

2,6 kg malych vykostenych jahriacich mocingov
500 ml kuracieho vyvaru

1 kus Skorice

5 luskov kardamonu

2 velké cibule nakrdjané na pldtky

4 listky limetky natrhanej v ruke

600 g zemiakov nakrdjanych na 5 cm kusky
270 ml konzerva kokosového mlieka

1 lyzica rybacej omdcky

1 lyZica tamarindového pyré

Nasekané burske orechy na ozdobu

1. Do nddoby food procesu vloZte vsetky suroviny na kari pastu
s vynimkou oleja. Pomocou krdtkych intervalov funkcie PULSE
spracujte tak dlho, az zmes zhustne a bude pripominat konzistenciu
pasty. Prilejte olej a znovu niekolkokrdt krdtko spracujte, az sa
vytvori hladkd pasta. OdloZte nabok.

2. Vyberte program SAUTE, nastavenie HI a nechaijte hrniec zohriat.
Nalejte doriho kokosovti smotanu a zohrievajte 8-10 minut alebo
kym sa nezrazi a tuk sa neoddeli od vody. Pridajte kari pastu a varte
dalsich 5 minat.

3. Pridajte jahriacie mocingy, kuraci vyvar, skoricu, kardamon, cibulu,
listky limetky a dobre premiesajte. Nakoniec pridajte zemiaky.

4. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
LAMB SHANK.

5. Ked'je pokrm hotovy, vyberte médso a odlozte ho nabok. Do hrnca
nalejte kokosové mlieko, rybaciu omdcku a tamarindové pyré.
Okorerite podla chuti. Vrdtte do hrnca mdso a nechajte dékladne
zohriat.

Poddvajte s nasekanymi burskymi orechmi.
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Rebrd tacos

&) Cas pripravy: 15 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 60 min
/ Auto Quick

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin na
nastaveni HI; 9-11 hodin na nastaveni LO

5@ 8 porcii

2 lyzice rastlinného oleja

3 kg hovddzich rebier

1 velkd nasekand cibula

2 rozdrvené struciky cesnaku
375 ml mexického piva

125 mlvody

Kéra a stava z 1 pomarancu

3 zavarené udené chilli papricky v korenenej omdcke adobo,
nasekané nahrubo

1 lyZica suseného chilli prasku
2 lyzicky mletej rasce

1lyzica suseného oregana

1 lyZica morskej soli

Na servirovanie

Mesiaciky limetky, ohriate tortilly

Odporucana ozdoba

Nasekand biela cibula, nasekany cerstvy koriander, obliibend salsa

1. Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Nalejte rastlinny
olej a nechajte zohriat. Po castiach opecte mdso, kym bude opecené
dozlata, asi 3 minuty na kazdej strane. UloZte opecené kusky mdsa
na tanier.

2. Do hrncaviozte cibulu a opekajte domdkka az mierne dozlata, asi
5 minat. Pridajte cesnak a pivo, varte, kym sa pivo zredukuje na

polovicu.

3. Nakoniec vloZte zvysné suroviny a dobre premiesajte. Opecené
mdiso vrdtte do hrnca.

4. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
CASSEROLE.

5. Ked'je pokrm hotovy, opatrne vyberte kosti z mdsa a vyhodte ich.
Odstrdrnite prebytocny tuk z povrchu. Nakrdjajte mdso a pokvapkajte
pomarancovou Stavou. Poddvajte teplé s mesiacikmi limetky,
ohriatymi tortillami a obltibenou ozdobou.
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Tradi¢né dusené
hovddzie mdso

€ Cas pripravy: 20 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 60 kPa /
40 min / Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin
pri nastaveni HI; 9-11 hodin pri nastaveni LO

a6 porcif

1,5 kg ocistenych a rozpolenych kuskov hovddzieho predného mdsa
3 lyzicky morskej soli

1 lyZi¢ka cerstvo mletého cierneho korenia
35 g hladkej muky

1 lyZica olivového oleja

1 cibula nakrdjand na pldtky

60 ml ¢erveného vina

2 mrkvy nakrdjané na 1 cm kusky

2 rozomleté struciky cesnaku

1 bobkovy list

2 vetvicky cerstvého tymianu

1 vetvicka cerstvého rozmarinu

250 ml hovddzieho alebo kuracieho vyvaru

1. Osolte a okorerite méiso zo vsetkych strdn a rovnomerne obalte v muke.

2. Vlyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Pridajte olivovy olej
a po castiach opecte mdso, asi 2 mintty z kazdej strany.

3. PoloZte opecené mdso na velky tanier. Do hrnca vloZte cibulu a opekajte
domdkka asi 2 mindty. Prilejte Cervené vino a varte dalsiu minutu alebo
kym sa vino takmer neodpatri.

4. Mdso vrdtte do hrnca spolu s mrkvou, cesnakom, bobkovym listom,
tymianom a rozmarinom. Nakoniec prilejte vyvar.

5. Viyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie POT
ROAST.

Pokial'ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy 40 min(it.

6. Ked'je pokrm hotovy, vyberte mdso, poloZte na dosku a zakryte alobalom
alebo potravinovou féliou. Odstrdrite vetok tuk zomdcky a vyberte
bobkovy list, vetvicky tymianu a rozmarinu.

7. Vyberte program REDUCE a nastavte pozadovanu teplotu. Varte, az
omdcka zhustne na poZadovanu konzistenciu, asi 5-10 mindit.

8. Nakrdjajte mdso, rozloZte na teply tanier a prelejte omdckou a zeleninou.
lhned servirujte.
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Bylinkové kura

&) Cas pripravy: 10 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 60 kPa /
30 min / Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 3-5 hodin
pri nastaveni HI; 4-6 hodin pri nastaveni LO

2 4 porcie

1,5 kg celého kurata, ocistené a osusené

1 vetvicka cerstvého rozmarinu

4 vetvicky cerstvého tymianu

1 maly citrén

1 lyzica soli

1 lyzZicka cerstvo mletého cierneho korenia
1 lyZica olivového oleja

125 mlvody

1. Stiahnite listky rozmarinu a tymianu a nasekajte ich najemno.
Nastruhajte citron a potom z neho vytlacte stavu. Oboje odlozte na
neskor.

2. Vmensej miske zmiesajte nasekané bylinky, citrénovou kéru, sol,
korenie a olivovy olej. Potrite kura zo vsetkych strdn (z vnutra aj
zvonka) bylinkovou zmesou.

3. Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Opecte kura zo
vsetkych strdn, asi 3-5 minut na kaZdej strane. OdloZte na tanier.

4. Do hrnca nalejte vodu a vlozte nadstavec na pripravu v pare. Do
nadstavca na pripravu v pare vlozte kura, prsnou castou nahor.

5. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
POT ROAST.

6. Ked'je pokrm hotovy, opatrne kura vyberte a poloZte na servirovaci
tanier. lhned'poddvaijte.

Tipy: Kura mézete na niekolko minut vlozit do grilu a opiect ho, aby ste

ziskali chrumkavu kozu.

Z masovej Stavy si pripravte omacku. Zvolte program REDUCE
a nechajte zredukovat na potrebnu konzistenciu.

Kura adobo

€ Cas pripravy: 15 minat
. PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 60 kPa / 15 min
/ Natural
@DPROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin pri
nastaveni HI; 9-11 hodin pri nastaveni LO

518 6-8 porcii

2 kg kuracich stehien bez koze

60 ml bieleho vinneho octu

60 ml séjovej omdcky

4 rozdrvené struciky cesnaku

1 lyzicka guliciek cierneho korenia

2 bobkové listy

Jarnd cibulka nakrdjand na malé kusky na ozdobu

1. Vo velkej mise zmiesajte ocot a séjovu omdcku. Vlozte kuracie
stehnd a poriadne premiesajte, aby sa kuracie stehnd poriadne
obalili. Nechajte marinovat asi 10 mindt.

2. Do hrnca viozte kuracie stehnd, marinddu a zvysné suroviny.

3. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
POT ROAST.
Pokial'ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy
15 minat.

4. Ked'je pokrm hotovy, prelozte kuracie stehnd na velky tanier
a zakryte alobalom alebo potravinovou féliou.

5. Vyberte program REDUCE a nastavte poZadovant teplotu. Varte,
kym omdcka trochu zhustne, asi 10 mintt. Nalejte ju na kuracie
mdso a posypte nakrdjanou jarnou cibulkou. Poddvajte s varenou
bielou ryzou.




Trhané bravcéové mdso

&) Cas pripravy: 10 mintt
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 40 min
/ Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 5-7 hodin pri
nastaveni HI; 9-11 hodin pri nastaveni LO

&3 8 porcii

1 lyZica morskej soli

2 lyzice nahrubo nasekaného cierneho korenia
1 lyzicka kajenského korenia

2 lyzice papriky

1 lyZicka udenej papriky (volitelnd)

2 kg bravcového pleca bez kosti nakrdjané na 4 kusy
250 ml jabléného octu

60 ml vody

2 lyZice worcesterovej omdcky

2 lyZice paradajkového pretlaku

75 g tmavého hnedého cukru

1. Vmalej miske zmiesajte sol, oba druhy korenia a papriky. Bravcové
mdso poriadne obalte v zmesi koreni a vloZte do hrnca. Zmiesajte
ostatné suroviny a prelejte cez bravcové mdiso.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavenie CUSTOM: 80 kPa
/40 min / Natural; alebo program SLOW COOK a nastavenie
CASSEROLE.

3. Ked'je pokrm uvareny, opatrne vyberte bravcové mdso a vilozte
do velkej misy. Pomocou vidliciek natrhajte méso na malé kusky.
Odstrante prebytocny tuk z povrchu.

4. Vyberte program REDUCE a nastavte poZadovand teplotu. Varte,
kym omdcka zhustne na pozadovanu konzistenciu, asi 5-10 mindt.
Mdso vloZte do omdcky a dobre premiesaijte.

5. Poddvajte v opecenej zemli so saldtom coleslaw, nakladanymi
uhorkami a pod.




Tajine z marinovaného
kurata a zelenych oliv

€ Cas pripravy: 15 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 20 min /
Auto Quick

&PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 4-5 hodin pri
nastaveni HI; 6-7 hodin pri nastaveni LO

e porcii

Marinada chermoula

1 hrst nasekaného petrzlenu s plochymi listami (aj so stopkami)
1 hrst nasekaného koriandru (aj so stopkami)

3 nasekané struciky cesnaku

1 lyzZica Cerstvo nakrdjanej kandizovanej citronovej kéry
3 lyZicky mletej rasce

3 lyzicky sladkej papriky

1-2 lyzZi¢ky susenych drvenych chilli papriciek

2 lyzicky morskej soli

1 lyzicka mletej kurkumy

80 ml citronovej stavy

80 ml olivového oleja

Kura

2 kg hornych aj dolnych kuracich stehien

2 lyZice olivového oleja

2 Cervené cibule nakrdjané na pldtky

500 g malych zemiakov

2 velké paradajky nakrdjané na stvrtiny

150 g sicilskych zelenych oliv

Na servirovanie
Kuskus, pistdciové orechy a grandtové jablko

1. Vnddobe food procesoru zmiesajte vsetky suroviny na marinddu
chermoula, s vynimkou olivového oleja. Rozmixujte najemno
a dobre premiesajte.

2. Zatial ¢o je motor v prevddzke, pomaly priddvajte olivovy olej, az sa
vytvori hustd pasta. PreloZte hotovu marinddu do misy.

3. Kuracie kusky dékladne potrite zo vsetkych strdn asi % marinddy
a nechajte marinovat'v chladnicke niekolko hodin alebo aj cez noc.

4. Vyberte program SEAR a nechaijte hrniec zohriat. Pridajte 2 lyZice
olivového oleja, z kuracich kuskov odstrdrite prebytocné mnozstvo
marinddy a po castiach opecte, kym nebudu kusky mierne zlaté.
Odlozte stranou.

5. Vyberte program SAUTE, nastavenie HI a opecte cibulu asi 5 minut.
Pridajte zemiaky, paradajky, olivy a kuracie ktsky. Do hrnca nalejte
zvy$nu marinddu.

6. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
CASSEROLE.

Pokial ste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte cas pripravy
20 mindt.

7. Ked'je pokrm hotovy, podla potreby okorerite a okamzite poddvajte
s kuskusom, pistdciami a grandtovym jablkom.
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Dusené hovddzie po
provensdlsky

€ Cas pripravy: 15 minat
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 80 kPa / 30 min
/ Auto Quick

&PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 6-8 hodin pri
nastaveni HI; 7-9 hodin pri nastaveni LO

e porcii

1,5 kg kvalitného hovddzieho mdsa nakrdjaného na vicsie kusky
1 lyZica morskej soli

1 lyzicka cerstvo mletého cierneho korenia

2 lyzZice olivového oleja

2 cibule nakrdjané na tenké pldtky

750 ml suchého bieleho vina

2 lyzZice dijonskej horcice

400 g konzerva oltiipanych paradajok vo vlastnej stave
2 rozpolené struciky cesnaku

1 bouquet garni (bobkovy list, erstvy tymian, petrzlen
s plochymi listami, zviazané k sebe)

Nasekany petrzlen s plochymi listami na ozdobu

1. Vo velkej mise rovnomerne osolte a okorerite hovddzie mdso.

2. Vyberte program SEAR a nechajte hrniec zohriat. Pridajte olej a zo
vsetkych strdn opecte polovicu hovddzieho médsa asi 3-4 minuty.
Presurite do misy. Opakuijte cely proces so zvysSnym mnozstvom
mdsa.

3. Do hrnca viozte cibulu a opekajte domdikka asi 5 mintt. Pridajte
biele vino a mierne varte. Opecené kisky zotrite zo stien hrnca.
Varte, kym sa tekutina zredukuje asi na polovicu, 5-7 minut.

4. Pridajte dijonsku horcicu a poriadne premiesajte. Pridajte hovddzie
mdso a Stavu spolu s paradajkami, cesnakom a bouquet garni.

5. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
CASSEROLE.

6. Ked'je pokrm hotovy, otvorte veko a prelozte hovddzie mdso,
paradajky a cibulu do servirovacej misky. Vyberte program REDUCE
a nastavte pozadovanu teplotu. Odstrdrite prebytocny tuk a varte,
kym omdcka zhustne podla vasich predstdv — asi 5 mindt.

7. Nalejte omdcku na mdiso, posypte nasekanym petrzlenom
s plochymi listami a okamzite poddvajte.




. Dezerty




Jednoducho sladké.

/
:

PN

-

Tlakové hrnce uzavru vihkost a skratia ¢as pripravy.

Nech uz je hlavny chod akokolvek velky, vzdy sa najde
miesto na maly dezert. Je to preto, ze cukor spusti

chemickd reakciu, ktord uvolni stiahnutie Zalidku a s tym

aj pocit sytosti.

Ale zakoncit obed alebo veceru sladkou bodkou nemusi

byt vzdy odmena, méze to byt aj vyzva. Pokial chcete

pripravit naozaj delikatne dezerty, ako st vajecny krém

alebo creme brulée, mo6ze aj nepatrnd zmena teploty

pokazit celé vase Usilie. Takéto dezerty sa musia naozaj

pomaly a opatrne zahrievat vo vodnom kupeli, musite
ich strazit, aby ste ich neprevarili a prenasanie tazkych

podnosov alebo hrncov s vriacou vodou cely proces len

komplikuje a navyse zaberd vela casu.

Vlhkost brani vysusovaniu
dezertov pocas pripravy.

S tlakovym hrncom je to jednoduché - viozite
zapekacie a servirovacie misky do parného nastavca
alebo na kovovu mriezku nad vriacu vodu a vsetko
ostatné urobi hrniec za vas.

Tesnenie veka uchova vsetku vihkost vo vnutri hrnca.
Vdaka tomu nebudete musiet kontrolovat mnozstvo
vody ani ju pridavat, aby vas vaje¢ny krém zostal
hodvabne jemny a korpusy zostali krehké.

Tip:

Pokial pondhlate alebo len nie ste tak odvazni, zvolte
program Pudding a hrniec urobi vietko za vés. Tento
program vyuziva k priprave kolacov, cheescakov,
vajecnych krémov a pudingov nizky tlak, a to za
polovicny ¢as pripravy.
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Zapecené croissanty
s figovym dzemom

€ Cas pripravy: 15 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 15 min
/ Natural

£3.PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENIE): 2 hodiny pri nastaveni LO
818 6 porcii

200 ml mlieka

200 ml smotany

1 vanilkovy lusk, semienka zvldst

6 velkych jeden der starych croissantov
160 g figového dZzemu

95 g susenych fig nakrdjanych na kocky
60 ml javorového sirupu

3vajcia

110 g cukru

1. Zohrejte mlieko, smotanu a vanilkovy lusk, kym nebude zmes
hortica, ale nie vriaca. Znizte teplotu, vyberte vanilkovy lusk
a nechaijte vychladnut.

2. Rozkrojte croissanty, potrite jednu polovicu figovym dZzemom,
prikryte druhou polovicou a nakrdjajte na tretiny. Vlozte nakrdjané
croissanty v jednej vrstve do formy, ktord bude pasovat do hrnca.

3. Posypte polovicou nakrdjanych fig a zalejte polovicou javorového
sirupu. Opakujte so zvysnymi croissantmi, figami a javorovym
sirupom.

4. Vyslahajte vajcia a cukor, az bude zmes svetld a krémovad.
Zaslahajte vychladnutd smotanovu zmes. Nalejte do formy cez
croissanty a nechajte 10 mindt stdt, aby croissanty nasiakli tekutinu.

5. Do hrnca nalejte 250 ml vody a vloZte nadstavec na pripravu v pare.
Zakryte formu alobalom a polozte na nadstavec.

6. Vyberte program PRESSURE COOK alebo SLOW COOK a nastavenie
PUDDING.

7. Ked'je pokrm hotovy, opatrne vyberte formu z hrnca. Nechajte
vychladnut asi 5 minut pred poddvanim.

i £ - —
»
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Pomarancovy cheesecake

&) Cas pripravy: 20 minut + ¢as chladenia

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 5 min
/ Natural

818 4 porcie

120 g rozdrvenych zdzvorovych orechovych susienok

50 g rozpusteného masla

500 g mdkkého krémového syra

110 g krystdlového cukru

2 vajcia - je délezité, aby maliizbovu teplotu

60 ml kyslej smotany

Kéra z 1 cerveného pomaranca (alebo iného citrusového plodu)
2 lyzice stavy z cerveného pomarancu

% lyZicka vanilkového extraktu

Na ozdobu

180 ml kyslej smotany

55 g krystdlového cukru

Kéra z 1 cerveného pomaranca (alebo iného citrusového plodu)
1 lyzZica stavy z cerveného pomaranca

1.V malej mise zmiesajte rozdrvené susienky a rozpustené maslo.
Maslom vymastite 4 formicky s priemerom 10 cm a rozdrvené
susienky s maslom rozdelte do formiciek. Pomocou prstov pevne
a rovnomerne utlacte susienkovi zmes na dne aj po strandch
formicky. Vlozte do chladnicky, kym ich nebudete potrebovat.

2. Pomocou mixéru vyslahajte smotanovy syr a cukor, az vytvorite
hladky krém. Pridajte vajcia, kysli smotanu, pomarancovu kéru aj
Stavu a vanilkovy extrakt. Poriadne premiesajte.

3. Do hrnca nalejte 500 ml vody a vlozte nadstavec na pripravu v pare.
Naplrite formicky z %5 krémom. Kazdu formicku zakryte alobalom.
Polozte 2 formicky na nadstavec do hrnca.

4. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavenie PUDDING a nastavte
cas pripravy na 5 minut.

5. Ked'su cheesecaky hotové, opatrne ich vyberte z hrnca a nechajte
pri izbovej teplote vychladnit. Opakujte so zvysnymi formickami.

6. Na ozdobu cheesecaku zmiesajte kyslti smotanu, cukor,
pomarancovi kéru a stavu. Ozdobte kazdy upeceny cheesecake
a nechajte poriadne vychladnut.

Cokolddovy fonddn

€ Cas pripravy: 15 minat

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNIEC): 50 kPa / 10 min
/ Natural

&f8 4 porcie

120 g masla nakrdjaného na kocky + trocha naviac na
vymazanie

2 lyZice preosiateho kakaa v prdsku

200 g nasekanej horkej ¢okolady

2 rozslahané vajcia

1 lyzicka vanilkového extraktu

75 g krystdlového cukru

35 g hladkej muky

Na servirovanie

Vanilkovd zmrzlina

1. Vymazte 4 formicky (objem cca 150 ml) maslom a vysypte kakaom.

2. Zmiesajte ¢okolddu a maslo vo velkej mise, vlozte do mikrovinnej
rary a nechajte zohriat asi na 30 sekind. Zamiesajte a opakujte cely
proces, az sa cokoldda a maslo Uplne rozpustia. Pridajte rozslahané
vajcia, vanilkovy extrakt a dobre premiesajte.

3. Prisypte muku s cukrom. Prelejte hotové cesto do formiciek, ktoré
naplnite asi z 3.

4. Do hrnca nalejte 250 ml vody a vloZte nadstavec na pripravu v pare.
Na nadstavec polozte maly tanier, na ktory poloZite formicky.

5. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavenie PUDDING a nastavte
cas pripravy na 10 minut.

6. Ked'je dezert hotovy, opatrne formicky vyberte z hrnca a nechajte
8-10 minut vychladnut. Pomocou noZa odkrojte dezert od hrdn
formicky a opatrne vyklopte na tanier. Poddvaijte teply s vanilkovou
zmrzlinou.




Prehlad nastaveni

Pressure cook (Tlakovy hrniec)

Slow cook (Pomalé varenie)

MENU ODPORUCANE  Vhodné pre
NASTAVENIE
STOCK HI Hovadzi vyvar
4:00 HOD Kuraci vyvar
Zeleninovy vyvar
SOuP HI Zeleninova polievka
4:00 HOD Mésova polievka
UCHOVANIEV TEPLE
LEGUMES HI Cicer
6:00 HOD Biela fazula
Cervena fazula
Zelend a hnedd So3ovica
CASSEROLE HI Vsetky dusené mdsa: Stavnaté
4:00 HOD hovédzie, hovadzie predné,
USCHOVANIEVTEPLE PUPoK
Kusky kurata s kostou
Bravcové plece
POT ROAST LO Celé kura
6:00 HOD Solené hovédzie
USCHOVANIEVTEPLE Hrud'
Pecen

Viykostené jahnacie

LAMB SHANKS LO

Jahnaci mocing

MENU ODPORUCANE  Vhodné pre
NASTAVENIE
RICE 50 kPa Tmava ryza
10 MINUT Biela ryza
AUTO PULSE Quinoa a ostatné obilniny
RISOTTO 40 kPa RyZa Arborio
7 MINUT Ryza Carnaroli
AUTO QUICK Ryza Vialone
POTATOES 60 kPa Celé aj nakrajané
10 MINUT Oltpané aj neolipané
AUTO PULSE
STOCK 80 kPa Hovéadzi vyvar
1:00 HOD Kuraci vyvar
NATURAL Zeleninovy vyvar
SOuUP 50 kPa Zeleninova polievka
30 MINUT Mésova polievka
AUTO QUICK
LEGUMES 80 kPa Cicer
30 MINUT Biela fazula
NATURAL Cervena fazula
Zelend a hneda Sosovica
CASSEROLE 80 kPa Vsetky dusené mdsa: Stavnaté
1:00 HOD hovédzie, hovéddzie predné,
AUTO QUICK pupok
Kusky kurata s kostou
Bravcové plece
POT ROAST 60 kPa Celé kura
30 MINUT Solené hovédzie
NATURAL Hrud’
Pecen
Vykostené jahnacie

LAMB SHANKS 80 kPa

Jahnaci mocing

8:00 HOD Osso Bucco
USCHOVANIEVTEPLE Rebra
BOLOGNESE LO Mleté brav¢ové
6:00 HOD Mleté telacie
USCHOVANIEVTEPLE Hovadzie chilli
PUDDING LO Krémovda omécka
2:00 HOD Cheesecake
USCHOVANIEVTEPLE Puding
Kompoty

CUSTOM HI
4:00 HOD
USCHOVANIE V TEPLE

30 MINUT 0Osso Bucco

AUTO QUICK Rebra
BOLOGNESE 70 kPa Mleté bravcové

20 MINUT Mleté telacie

AUTO QUICK Hovadzie chilli
PUDDING 50 kPa Krémova omécka

15 MINUT Cheesecake

NATURAL Puding

Kompoty

CUSTOM 20 kPa

10 MINUT

AUTO PULSE

Reduce HI Dokoncenie omacok
(Redukovat) 10 MINUT Zahustovanie omacok
Dokonéenie sirupov a vyvarov
Sear (Opéct) NACITANIE CASU Opecenie mésa
PRIPRAVY Opecenie zeleniny
Sauté HI Cibula, cesnak, kari pasta
NACITANIE CASU Korenie
PRIPRAVY

Steam (Para) Hi
15 MINUT

Zelenina, ryba a kuracie maso,
morské plody a pod., krevety,
musle, knedle a pod.
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the Fast Slow Pro~

Multifunkény tlakovy hrniec s automatickym uvolnenim pary
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