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the Fast Slow GO’

Pripravili sme pre vds tuto knihu receptov, ktoré si mozete
[ahko pripravit v tlakovom hrnci The Fast Slow GO™. Recepty je
mozné pripravit pomocou tlakového varenia, ak sa ponéhlate,
alebo pomocou pomalého varenia, ak mate dostatok casu.

Na pripravu vyuzite bud'jeden z 6smich prednastavenych
programov, alebo vyuzite moznost manudalneho nastavenia
hrnca.

Priprava v tlakovom hrnci je spdsob varenia jedla v malom
mnozstve tekutiny s utesnenym vekom, ktoré udrziava
unikajlcu paru z potravin vnutri hrnca, kde postupne
dochéadza k nérastu tlaku. Popri tom, ako sa tlak v hrnci
zvysuje, zvysuje sa aj teplota kvapaliny a pary vnutri hrnca,

a to znac¢ne nad bod varu, preto jedlo moze byt pripravené az
0 70 % rychlejsie.

K dispozicii méte tri nastavenia uvolnenia pary, ktoré znizia tlak vnutri hrnca po dokonceni varenia.
Kazdé nastavenie md iny vplyv na jedlo vnutri.

NATURAL je najpomalsi AUTO QUICK umozZnriuje RezZim PULSE
O NATURAL 3 v ) . ® NATURAL , ) ) © NATURAL Y .
swnowe 4 Najpozvolnejsi spésob uvolhenia omoae Ychle uvolnenie tlaku, oo UMoZnuje
eoruse  pary. Umoziiuje, aby tlak prirodzene erust  abysaminimalizovalo oeuse  Uvolnenie tlaku
klesol bez toho, aby sa uvolnil cez prevarenie jedla, a preto sa v ddvkach,
ventilacny otvor bez toho, aby doslo najlepsie hodi pre recepty aby nedoslo
k naruseniu alebo rozpadu krehkych s krdtkym ¢asom varenia. k naruseniu
potravin. jedla.

Pocas zvySovania a uvolfiovania tlaku sa teplota vnutri vnutornej nddoby blizi k bodu varu, takze
sa jedlo v skuto¢nosti vari aj v priebehu tohto ¢asu. Cas varenia uvedeny v receptoch nezahfna
Cas potrebny na vytvorenie a uvolnenie tlaku. Pouzitie iného sp6sobu uvolnenia tlaku, nez je
odporucany v recepte, bude mat vplyv na kone¢ny vysledok.

Ak veko nie je mozné odomknut, znamend to, Ze je /\ /—\

hrniec este stale pod tlakom.

Neotvarajte veko nasilim, ked'je hrniec pod tlakom. o V x
Tlakovy odvzdus$novaci ventil je obvykle v zatvorenej °

polohe, ak nie je v recepte uvedené inak.

?
?

Zatvorend poloha Otvorend poloha

Skor ako zacnete

s varenim, precitajte si
cely ndvod na pouzitie,
aby ste sa obozndmili
so spotrebi¢om a jeho
mnohymi funkciami.






Hoviddzi tacos

€Y Cas pripravy: 15 minat
@ Tlakové varenie:
‘S Pomalé varenie:

@ Pocet porci: 16

the Fast Slow GO™

80 kPa/ 1 hodina* / Auto Quick Release
HI: 4 hodiny / LO: 8 hodin

Suroviny
Na nakladani cibulu
2 cervené cibule, nakrdjané na tenké pldtky
1 polievkovd lyZica soli
80 ml limetkového dzisu
Na hovédzie médso
2 polievkové lyZice rastlinného oleja
1,5 kg hovidzieho predného, nakrdjaného na vicsie kusy
1 velkd nakrdjand cibula
2 struciky cesnaku, rozdrvené
375 ml tmavého piva
125 ml vody

1 ¢ajovd lyZicka pomarancovej kéry nastrihanej
najemno

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

1 éajovd lyzicka suseného Cili prasku
2 cajové lyzicky mletej rasce
1 polievkovd lyZica suseného oregana
1 cajovd lyZicka soli
80 ml pomarancového dzusu
Na podavanie
16 tortil, ohriatych
200 g salsy zo zelenych paradajok
2 avokdda nakrdjané na kocky

Postup pripravy

1. Pripravte sinakladanu cibulu. Nasypte cibulu
do misy, posypte ju solou a premiesajte. Pridajte
limetkov stavu a nechajte misu stdt asi 2 hodiny
na pracovnej doske alebo cez noc v chladnicke. Cim
dlhsi cas ju budete mat naloZend, tym lepsiu chut
bude mat.

2. Na hovidzie mdiso. Vyberte program SAUTE/SEAR
a stlacte tlacidlo START, aby sa hrniec predhrial.
Po predhriati don vioZte olej a hovidzie méso na
fiom opekajte 10 mintt, kym nezhnedne. Vyberte
mdiso z hrnca a odlozte ho nabok.

3. Pridajte cibulu a opekajte ju za obéasného
miesania asi 5 mintt, kym nezmdékne a nezacne
hnednut. Pridajte cesnak a pivo a varte, kym sa
objem piva nezredukuje na polovicu.

4. Pridajte zostdvajlice suroviny okrem pomarancovej
Stavy a dobre premiesajte, aby sa vsetko spojilo.
Vrdtte hovddzie mdso do hrnca. Stlacte tlacidlo
STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR. Zavrite
a zaistite veko.

5. Ak chcete pouZzit tlakové varenie, vyberte program
MEAT, ALEBO vyberte program SLOW COOK pre
pomalé varenie a stlacte tlacidlo START.

6. Po dokonceni varenia opatrne vyberte hovddzie
mdiso a vloZte ho do velkej misy. Pomocou
dvoch vidliciek ho natrhajte na kusky. Odstrdrite
vsetok tuk z povrchu vypecenej Stavy. Hovédzie
mdso s pomarancovou Stavou vrdtte do hrnca
apremiesajte.

7. Tesne pred poddvanim zlejte tekutinu z nakladanej
cibule. Na teplé tortily rozloZte ktisky trhaného
hovidzieho mdsa, posypte nakladanou cibulou,
pokvapkajte salsou a dozdobte avokddom.
OkamZite poddvaijte.

*Cas varenia nezahffia asy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.

SPR680
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Saldt z quinoy a cvikly

€& Cas pripravy: 20 minut

Cvikla - 80 kPa / 20 minut* / Auto Quick Release
Quinoa - 50 kPa/ 5 minut* / Pulse Release

éj_@ Pocet porcii: 4-6

£ Tlakové varenie:

the Fast Slow GO™

Suroviny
750 g stredne velkych cvikiel
200 g trojfarebnej quinoy, prepldchnutej
3 polievkové lyzZice balzamikového octu
3 polievkové lyzZice extra panenského olivového oleja
2 cajové lyzicky morskej soli
60 g mladej rukoly
50 g vlasskych orechov, nasekanych nahrubo
120 g syra feta, nadrobeného
Cerstvo mleté cierne korenie, na dochutenie

Postup pripravy

1. Vlozte nadstavec na pripravu v pare do vnutornej
nddoby a nalejte do nej 250 ml vody. Polozte cviklu
na nadstavec. Zavrite a zaistite veko.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
80, ¢as varenia na 20 minut a rezim uvolnenia pary
na AUTO QUICK. Potom stlacte tlacidlo START.

3. AzZbude varenie dokoncené, vyberte cviklu z hrnca
a nechajte ju vychladnut.

4. Medzitym vyberte nadstavec, umyte a osuste
vnutornt nddobu a vrdtte ju do elektrického hrnca.

5. Nasypte quinou do vnutornej nddoby a pridajte
300 ml vody. Zavrite a zaistite veko.

6. Vyberte program RICE/GRAINS, nastavte ¢as
varenia na 5 minut a stlacte tlacidlo START.

7. Az bude varenie dokoncené, vyberte quinou z hrnca
a nechajte ju vychladnut.

Zmiesajte balzamikovy ocot s olejom a solou.

Hned ako cvikla vychladne, oltipte ju a orezte
konce. Nakrdjajte ju na 3 cm kisky a vloZte do
velkej misy.

10. K cvikle pridajte rukolu a vlasské orechy, potom
quinou a dresing a dobre premiesaijte.

-

. Poddvajte posypané syrom feta a dochutené
ciernym korenim.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.

SPR680



Saldt z brokolice a $paldy s kozim syrom




Saldt z brokolice a $paldy s kozim syrom

€Y Cas pripravy: 15 minat

@ Tlakové varenie: 50 kPa /20 minut*/ Pulse Release
Para: 3 minat

éj_@ Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
200 g Spaldy, prepldchnutej
300 g ruziciek brokolice
50 g hrozienok
10 g listov plocholistej petrzlenovej viiate
1 ¢ajovd lyzZicka nastruhanej citrénovej kéry
2 polievkové lyZice citronovej stavy
1 polievkovd lyZica hrubozrnnej horcice
2 polievkové lyzZice extra panenského olivového oleja
2 cajové lyzicky morskej soli
Cerstvo mleté ¢ierne korenie, na dochutenie

80 g cerstvého kozieho syra

Postup pripravy

1. Do vnutornej nddoby nasypte Spaldu a nalejte
375 mlvody. Zavrite a zaistite veko.

2. Vyberte program RICE/GRAINS, nastavte cas
varenia na 20 mintt a stlacte tlacidlo START.

3. AZbude varenie dokoncené, Spaldu scedte
a prepldchnite pod studenou vodou. Spaldu
premiestnite do misy a dajte nabok.

4. Umyte a osuste vnitornt nddobu a vrdtte ju do
elektrického hrnca.

5. Do vnutornej nddoby nalejte 1 liter vody. Zavrite
a zaistite veko, tlakovy odvzdusriovaci ventil otocte
do otvorenej pozicie. Vyberte program STEAM
a nastavte cas varenia na 3 mindty. Stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial.

6. Hned ako bude predhriaty, vlozte brokolicu do
vnutornej nddoby. Zavrite a zaistite veko.

7. AZbude varenie dokoncené, brokolicu scedte,
prepldchnite pod studenou vodou, aby vychladla,
a nechajte ju dékladne odkvapkat. Pridajte
brokolicu k spalde.

8. Do aldtu pridajte hrozienka, petrZlen a citrénovi
kéru a vsetko dobre premiesajte.

9. Vsamostatnej miske naslahajte spolu citrénovt
Stavu, horcicu, olej, sol'a cierne korenie. Nalejte
zdlievku na $aldt a este raz vietko dokladne
premiesajte. Na Saldt rozdrobte kozi syr
a poddvajte.

*Cas varenia nezahfria ¢asy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.

SPR680



Zemiakovy saldt so slaninou a horcicou L



Zemiakovy saldt so slaninou a horéicou

€Y Cas pripravy: 25 mindt
@ Tlakové varenie: 60 kPa /6 minut* / Auto Quick Release

éIé Pocet porcii: 4-6

the Fast Slow GO™

Suroviny
1 kg baby zemiakov
1 ¢ajovd lyzicka soli
1 cajovd lyZicka olivového oleja
200 g pldtkov slaniny, nakrdjanych nahrubo
5 jarnych cibuliek, nakrdjanych na tenké pldtky
100 g majonézy
2 polievkové lyZice hrubozrnnej horcice

10 g listov plocholistej petrZlenovej viiate, nasekanych
nahrubo

Rozdrvené cierne korenie na dochutenie

Postup pripravy

1. Vlozte zemiaky do vnutornej nddoby. Pridajte
250 mlvody a sol. Zavrite a zaistite veko.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
60, ¢as varenia na 6 minut a rezim uvolnenia pary
na AUTO QUICK. Potom stlacte tlacidlo START.

3. Azbude varenie dokoncené, zemiaky zlejte a dajte
do chladu.

4. Medzitym umyte a osuste vnitornu nddobu
a vrdtte ju do elektrického hrnca.

5. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako
bude predhriaty, viozte don olej a slaninu a za
obcasného miesania opekajte 10 mindit, kym
sa slanina nezacne skvarit. Pridajte tri Stvrtiny
cibule a opekajte za obcasného miesania 5 minut,
kym nezmdkne. Vyberte ju z vnutornej nddoby
a umiestnite do stredne velkej misy vyloZenej
papierovymi utierkami, aby vychladla.

6. Zemiaky nakrdjajte na polovice a vloZte do velkej
misy.

7. Kzemiakom pridajte zmes slaniny, majonézu
a horcicu; dobre premiesajte, aby sa zemiaky
obalili. Zamiesajte petrzlenovu vriat a zvysok
cibule. Okorerite drvenym ciernym korenim
a poddvajte.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.

SPR680
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Saldt s kukuricou a é&iernymi fazulami

€ Cas pripravy: 20 minut
s . . L, the Fast Slow GO™
.y Tlakové varenie: 80 kPa /12 minut*/ Natural Release
Para: 6 mintt
éIé Pocet porcii: 6
Suroviny
300 g susenych ¢iernych fazul, opldchnutych Na limetkovu zélievku
aprebranych 3 polievkové lyzice limetkovej stavy
2 kukuricné klasy, olipané a ocistené % cajovej lyzicky mletej rasce
Y% Cervenej cibule, nakrdjanej nadrobno % cajovej lyzicky mletého koriandra
1 mald uhorka, zbavend semienok, nakrdjand 2 éajové lyzicky morskej soli
nadrobno
. , L 3 3 polievkové lyZice olivového oleja
1 ¢ervend paprika, jemne nasekand
250 g cherry paradajok, nakrdjanych na polovicu
1 avokddo, nakrdjané
10 g listov koriandra, nahrubo nasekanych, plus nieco
navyse na ozdobu
Postup pripravy
1. Do vnutornej nddoby nasypte fazulu a nalejte
1,125 litra vody. Zavrite a zaistite veko.
2. Vyberte program LEGUMES, nastavte cas varenia
na 12 mindt a stlacte tlacidlo START.
3. AZbude varenie dokoncené, fazule scedte
a nechajte vychladnut. Presurite ich do velkej misy.
4. Medzitym odkrojte po dizke z kukuri¢nych klasov
zrnd.
5. Do vnutornej nddoby nalejte 1 liter vody. Zavrite
a zaistite veko, tlakovy odvzdusnovaci ventil otocte
do otvorenej pozicie. Vyberte program STEAM
a nastavte as varenia na 6 mindty. Stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial.
6. Hned ako bude predhriaty, viozte kukuricu do
vnutornej nddoby. Zavrite a zaistite veko.
7. Az bude varenie dokoncené, kukuricu scedte,
prepldchnite pod studenou vodou, nechajte
dékladne odkvapkat. Pridajte ju k fazuliam.
8. Pridajte cibulu, uhorku, papriku, paradajky,
avokddo a koriander k fazuliam a vsetko
premiesajte.
9. Pripravte limetkov zdlievku: v samostatnej miske
rozslahajte limetkovu stavu, rascu, koriander a sol.
Potom pridajte olej a opdit dobre preslahajte.
10. Tesne pred poddvanim prelejte saldt zdlievkou
a dékladne premiesajte, aby sa vsetko spojilo.
Poddvajte posypané listkami koriandra.
*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
15 SPR680
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Jarnd mrkva so syrom labne

€& Caspripravy: 20 minit
I Sous vide: 90 °C 30 minat
@ Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 zvizky jarnej mrkvy (500 g)
3 polievkové lyZice extra panenského olivového oleja
2 cajové lyzicky morskej soli
1 Cajovd lyZicka celej rasce
2 cajové lyzicky medu
10 g listkov mdity
10 g listov plocholistej petrzlenovej viiate
1 &ajovd lyzZi¢ka korenia Dukkah
150 g syra labne

Postup pripravy
1. Do vnutornej nddoby nalejte 2 litre horticej vody.

2. Vyberte program SOUS VIDE, nastavte teplotu na
90 °C a &as varenia na 30 minut. Zavrite a zaistite
veko, tlakovy odvzdusnovaci ventil nechajte
otvoreny. Stlacte tlacidlo START, aby sa hrniec
predbhrial.

3. Medzitym odkrojte viiat z mrkiev a ocistite ich.
Mrkvu rozdelte do dvoch uzatvdratelnych vrecusok.
Do kaZdého vrecuska dajte 1 polievkovu lyZicu
oleja. Do oboch vrectisok rozdelte sol, rascu a med.

4. Po predhriati hrnca pomaly ponorte vrectuska do
vody, aby ste z nich odstrdnili vzduch. Vrecuska
uzavrite a ponorte do vody. Ak vrectska pldvaju,
poloZte na ne hore nohami nadstavec na pripravu
v pare, aby zostali iplne ponorené. Zavrite
a zaistite veko.

5. Varte, kym nebude mrkva mdikkd, ale stdle
chrumkavd. Opatrne vyberte vrecuska z vody
a vlozte ich do studenej vody, aby sa ochladili.

6. Bylinky dajte do misky a zalejte zostdvajucou
1 cajovou lyzickou oleja a zasypte 1 cajovou
lyZi¢kou korenia Dukkah.

7. LyZicou naneste syr labne na servirovaci tanier.
Scedte mrkvy a rozlozte ich na syr. Posypte
bylinkami a zostdvajicim korenim Dukkah.

Tip: Pouzivajte pevné uzatvdratelné vrectiska vhodné pre
potraviny alebo dvojité vrectiska pre vicsiu pevnost.

Ak chcete vyrobit domdci syr labne, pozrite sa na tip
uvedeny v recepte na jogurt gréckeho typu.

SPR680
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Kukuri¢né klasy s Cili a limetkovou solou

€Y Cas pripravy: 5minat
@ Tlakové varenie: 80 kPa /2 minaty* / Auto Quick Release

@ Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
4 kukuricné klasy, olipané a ocistené
1 ¢ajovd lyzicka susenych cili vlociek
1 cajovd lyZicka morskej soli
Y Cajovej lyZicky nastrihanej citrénovej kéry
45 g nesoleného masla, rozpusteného
1 ¢ajovd lyzicka limetkovej stavy

Postup pripravy

1. Vlozte nadstavec na pripravu v pare do vnutornej
nddoby. Nalejte do nddoby 250 ml vody a na
nadstavec poloZte klasy kukurice. Zavrite a zaistite
veko.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
80, ¢as varenia na 2 minut a rezim uvolnenia pary
na AUTO QUICK. Potom stlacte tlacidlo START.

3. Medzitym dajte cili, sol a limetkovi Stavu do malej
misky a zamiesajte, aby sa vsetko spojilo.

4. AZbude varenie dokoncené, vyberte kukuricu
z hrnca a vlozte ju do misy. Polejte kukuricné klasy
maslom a limetkovou Stavou a premiesajte ich, aby
sa obalili zo vsetkych strdn. Posypte Cili viockami
a limetkovou solou a poddvaijte.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.

SPR680
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Knedlicky s bravéovym mdsom a pazitkou

€& Caspripravy: 30 mindit
Para:

@ Pocet porcii: 25

8 minut

the Fast Slow GO™

Suroviny
250 g mletého bravéového mdsa

50 g nasekanej cesnakovej paZzitky, plus nieco navyse
na poddvanie

2 cajové lyzicky cerstvého zdzvoru, nastriuhaného
najemno

1 éajovd lyzicka sezamového oleja

1 polievkovd lyZica vina Shoaxing

2 cajové lyzicky séjovej omdcky, plus nieco navyse
na poddvanie

2 ¢ajové lyzicky kukuricnej muky

3 polievkové lyzZice kuracieho vyvaru

Y2 Eajovej lyzicky soli

1 cajovd lyzicka cukru

25 pldtkov cesta Gow gee

Cierny ocot, na poddvanie

Na tenké pldtky nakrdjané cervené ¢ili, na poddvanie

Postup pripravy

1. Do misy dajte mleté mdso, paZitku, zdzvor, olej,
vino Shoaxing, séjovi omdcku, kukuri¢ni muku,
kuraci vyvar, sol'a cukor. Pomocou vidlicky méso
rozdrobte a zmes dobre premiesajte.

2. Dve cajové lyZicky ndplne umiestnite doprostred
pldtku cesta Gow gee. Okraje pldtku zlahka
navlhdite Stetcom, jeho protilahlé okraje preloZte
k sebe a stlacte, aby sa knedlicka uzavrela.
Opakujte so zvysnou ndplriou a zvysnymi pldtkami
cesta.

3. Vlozte nadstavec na pripravu v pare do vnutornej
nddoby a nalejte do nej 1 liter vody. Zavrite
a zaistite veko, tlakovy odvzdusriovaci ventil otocte
do otvorenej pozicie. Vyberte program STEAM
a nastavte cas varenia na 8 minut. Stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial.

4. Medzitym vloZte polovicu knedliciek do
rozkladacieho naparovacieho kosa s priemerom
25¢cm.

5. Hned'ako bude hrniec predhriaty, vlozte dori kés.
Zavrite a zaistite veko.

21

6. Po dokonceni varenia zopakujte postup so
zvy$nymi knedlickami.

7. Poddvaijte so s6jovou omdckou, octom, ¢ili
a cesnakovou paZitkou.

Tip: Knedlicky mézeme podla chuti poddvat'v horicom
vyvare z kosti.
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Rizoto s kuracim mdsom a hubami

€ Cas pripravy: 15 minat
VLY the Fast Slow GO™
.y Tlakové varenie: 40 kPa /7 minut* / Auto Quick Release
@ Pocet porci: 4
Suroviny

2 polievkové lyzZice olivového oleja

1 hnedd cibula, nasekand najemno

2 struciky cesnaku, rozdrvené

400 g ryza Arborio

200 g hnedych $ampiriénov nakrdjanych na pldtky
125 ml bieleho vina

4 bylky tymianu

500 g kuracich stehennych alebo prsnych rezriov
nakrdjanych na 1 cm prazky

1,25 litra kuracieho vyvaru

60 g strihaného parmezdnu, plus nieco navyse
na poddvanie

40 g nesoleného masla, nakrdjaného na kusky

10 g plocholistej petrzlenovej viiate, nahrubo
nasekanej

Postup pripravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej a cibulu a za obcasného
miesania opekajte 4 minuty, kym nezmdkne.

2. Pridajte cesnak a za stdleho mieSania opekajte
2 minuty, kym nezacne voriat, ale este nezhnedne.
Pridajte ryzu a za stdleho miesania opekajte
2 minuty, kym olej neobali ryZu. Pridajte huby
a opekajte dalsie 2 mintty.

3. Nalejte vino a varte asi 2 mindty, kym sa zmes
nezredukuje asi na polovicu.

4. VloZte tymian a kuracie mdso. Nalejte vyvar
a premiesajte. Stlacte tlacidlo STOP, aby ste vypli
program SAUTE/SEAR. Zavrite a zaistite veko.
Vyberte program RISOTTO a stlacte tlacidlo START.

6. Podokoncenivarenia pridajte parmezdn a maslo;
miesajte asi 3 mintty, kym nebude zmes hustd
a krémovd.

7. Vmiesajte petrzlenovt viat a ihned poddvajte
posypané parmezdnom.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Mexické rizoto




Mexické rizoto

€& Cas pripravy: 20 mindt
AL the Fast Slow GO™
.y Tlakové varenie: 40 kPa /7 minat*/ Auto Quick Release
@ Pocet porcii: 4
Suroviny

2 polievkové lyZice rastlinného oleja

1 velkd cibula, nasekand najemno

1 stopkovy zeler, nasekany najemno

1 mald cervend paprika, nasekand najemno
1 papricka jalaperio, nasekand najemno

2 struciky cesnaku, rozdrvené

1 polievkovd lyZica mletej rasce

2 ¢ajové lyzicky udenej papriky

1 ¢ajovd lyzZicka cili prdsku, volitelne

400 g ryza Arborio

125 ml bieleho vina

250 ml konzerva sekanych paradajok

1 liter kuracieho vyvaru

2 cajové lyzicky morskej soli

30 g studeného nesoleného masla, nakrdjaného
na kusky

40 g struhaného parmezdnu, plus nieco navyse
na poddvanie

5 g nasekaného koriandra, plus nieco navyse na
poddvanie

4 jarné cibulky, nakrdjané na tenké pldtky, plus nieco
navyse na poddvanie

Postup pripravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej, cibulu, zeler, papriku
ajalaperio a za obcasného miesania opekajte
5—7minat, kym nezmdknd.

2. Pridajte cesnak, rascu, papriku a ¢ili a opekajte za
stdleho miesania 1 minutu, kym sa nerozvonia.

3. Pridajte ryZu a za stdleho miesania opekajte
2 minaty, kym sa ryZa neobali.

4. Nalejte vino a varte asi 2 mindty, kym sa zmes
nezredukuje asi na polovicu. Pridajte paradajky
a premiesajte, aby sa vsetko spojilo; potom pridajte
vyvar a sol'a dobre premiesajte. Stlacte tlacidlo
STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR. Zavrite
a zaistite veko.

5. Vyberte program RISOTTO a stlacte tlacidlo START.

6. Po dokonceni varenia pridajte maslo a parmezdn;
miesajte asi 3 mintty, kym nebude zmes hustd
akrémovd.

7. Pridajte koriander a zelen cibulku a dobre
premiesajte.

8. I|hned'poddvaijte, posypané parmezdnom,
koriandrom a zelenou cibulkou.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Vegdnske mildnske rizoto
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Vegdnske mildnske rizoto

€Y Cas pripravy: 10 minat

@ Tlakové varenie: 40 kPa /7 minat* / Auto Quick Release

@ Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
1 polievkovd lyZica olivového oleja
1 cibula, nasekand najemno
2 struciky cesnaku, rozdrvené
400 g ryza Arborio
2 stipky celého safranu
160 ml bieleho vina
1,25 litra vody
1 ¢ajovd lyzZicka soli
45 g bielej miso pasty
Listky bazalky, na poddvanie
Cerstvo mleté ¢ierne korenie, na dochutenie

Postup pripravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej a cibulu a za obcasného
miesania opekajte 4 mindty, kym nezmdkne.

2. Pridajte cesnak a za obcasného miesSania opekajte
2 minuty, kym nezacne voriat, ale este nezhnedne.
Pridajte ryZu a Safran a za stdleho miesania
opekajte 2 minuty, kym olej neobali ryzu.

3. Nalejte vino a varte asi 5 mintt, kym sa zmes
nezredukuje asi na polovicu.

4. Pridajte vodu a sol. Stlacte tlacidlo STOP, aby ste
vypli program SAUTE/SEAR. Zavrite a zaistite veko.

Vyberte program RISOTTO a stlacte tlacidlo START.

6. Po dokonceni varenia pridajte miso pastu
a miesajte asi 3 minty, kym nebude zmes hustd
a krémovd. Poddvaijte ihned'posypané bazalkou
a paprikou.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.
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Kondzi s kuratom a zdzvorom

€& Cas pripravy: 15 minat
VA the Fast Slow GO™
{1 Tlakové varenie: 50 kPa / 30 minut* / Natural Release
&J Redukcia: HI: 2 minat
@ Pocet porci: 4
Suroviny

2 ¢ajové lyzicky sezamového oleja

4 jarné cibulky nakrdjané na tenké pldtky, oddelend
biela a zelend cast

2 polievkové lyZice cerstvého zdzvoru, najemno
nastrihaného

4 struciky cesnaku, rozdrvené

2 porcie kuracich stehien (asi 600 g)
200 g jazminovej ryze

1,75 litra kuracieho vyvaru

10 g listkov koriandra

20 g smazenej salotky

Sojovd omdcéka, na poddvanie

Postup pripravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej a bielu cast cibule,
zdzvor a cesnak a za obéasného miesania opekajte
3 minuty, kym nezmdknd.

2. VloZte porcie kurata koZou dole a opekajte
5 minat, kym nezhnednd. Kura otocte, pridajte ryZu
a 1,25 litra vyvaru. Stlacte tlacidlo STOP, aby ste
vypli program SAUTE/SEAR. Zavrite a zaistite veko.

3. Vyberte program RICE/GRAINS, nastavte ¢as
varenia na 30 minuit a rezim uvolnenia pary na
NATURAL, stlacte tlacidlo START.

4. AZbude varenie dokoncené, vyberte kura
zvnutornej nddoby a dajte ho nabok.

5. Vyberte program REDUCE, nastavte cas varenia
na 2 minuty a stlacte tlacidlo START. Zostdvajtcich
500 ml vyvaru pridajte do vnutornej nddoby
a preslahajte, aby sa ryZa rozdrobila a vznikla
hustd kasa.

6. Odstrdnite koZu a kosti z kuracich porcii a vyhodte
ich. Mdso nakrdjaijte.

7. Prelozte kondZi do servirovacich misiek a navrch
nakladte kura, koriander, zelenti cibulku a smazenu
Salotku. Ochutte séjovou omdckou a poddvajte.

*Cas varenia nezahfria ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Losos s citronom a tymianom

&) Caspripravy: 10 minat
I Sous vide: 48°C 1 hodina
éj_@ Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
4x 200 g filety z lososa s koZou
1 cajovd lyzi¢ka morskej soli
Y cajovej lyZicky cerstvo mletého cierneho korenia
1 cajovd lyzi¢ka nastrihanej citronovej kéry
1 strucik cesnaku, nakrdjany na tenké pldatky
4 bylky tymianu
2 polievkové lyzZice extra panenského olivového oleja
1 polievkovd lyZica olivového oleja

Postup pripravy
1. Do vnutornej nddoby nalejte 2 litre teplej vody.

2. Vyberte program SOUS VIDE a nastavte
teplotu na 48 °C. Zavrite a zaistite veko, tlakovy
odvzdusnovaci ventil nechajte otvoreny. Stlacte
tlacidlo START, aby sa hrniec predhrial.

3. Medzitym ochutte lososa solou, ¢iernym korenim
a posypte ho citrénovou kérou.

4. Vlozte porcie lososa do velkého uzatvdratelného
vrecuska. Do vrecuska pridajte cesnak, tymian
a extra panensky olivovy olej.

5. Po predhriati pomaly ponorte vrectisko do vody,
aby ste z neho odstrdnili vzduch. Vrecusko uzavrite
a ponorte do vody. Ak vrectsko pldva, poloZte nari
hore nohami nadstavec na pripravu v pare, aby
zostal tplne ponoreny. Zavrite a zaistite veko.

6. AZbude varenie dokoncené, opatrne vytiahnite
vrectsko z vody. Lososa vyberte z vrectiska
a nechajte odkvapkat na papierovej utierke.

7. Na panvici rozohrejte olivovy olej na vysoku
teplotu. PoloZte na panvicu porcie lososa kozou
dole. Opekajte 1 mintitu, potom porcie otocte
a opekajte z druhej strany 30 sekund.

8. Poddvajte so zemiakovou kasou, baby spendtom
a podla chuti s mesiacikmi citréna

Tip: Pouzivajte pevné uzatvdratelné vrecusko vhodné pre

potraviny alebo dvojité vrectisko pre vicsiu pevnost.
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Hainanské kura

€ Cas pripravy:

ALY , N
.} Tlakové varenie:

20 minut

Kura — 60 kPa / 30 minut* / Auto Quick Release
RyZa - 50 kPa/ 10 minut* / Pulse Release

the Fast Slow GO™

&S Pomalé varenie: HI: 3 hodiny / LO: 4 hodiny
@ Pocet porcii: 4
Suroviny

100 g Cerstvého zdzvoru

1 hlavicka cesnaku

1,4 kg celého kurata

2 cajové lyzicky soli

400 g dlhozrnnejryze

2 polievkové lyzZice rastlinného oleja

1 polievkovd lyZica sezamového oleja

6 jarnych cibuliek, nakrdjanych na tenké pldtky

1 ¢ajovd lyZicka séjovej omdcky

Postup pripravy

1.

Vlozte nadstavec na pripravu v pare do vnutornej
nddoby a nalejte do nej 500 ml vody.

Zdzvor olupte a odrezky vloZte do vnttornej
nddoby. Zdzvor nastrihajte najemno a dajte
nabok.

Odoberte 4 struciky cesnaku. Zostdvajtici cesnak
nakrdjajte priecne na polovicu a vloZte do
vnutornej nddoby. Oltupte a najemno nastrihajte
4 struciky cesnaku a odlozZte ich.

Polozte kura na nadstavec na pripravu v pare tak,
aby prsia smerovali nahor. Ochutte polovicou soli.
Zavrite a zaistite veko.

Vyberte program MEAT a nastavte trover tlaku

na 60 a cas varenia na 30 mint, ak chcete pouzit
tlakové varenie, ALEBO vyberte program SLOW
COOK a nastavte cas varenia: 3 hodiny pre rezim HI
alebo 4 hodiny pre rezim LO. Stlacte tlacidlo START.
AZ bude varenie dokoncené, opatrne vytiahnite
kura a nadstavec. Vyvar scedte a 625 ml si nechajte
na ryZu. Ak nie je vyvaru dostatok, doplrite ho
vodou.
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7. Nasypte ryzu do cedidla a dobre ju prepldchnite
studenou vodou, kym nebude vytekajtica voda
¢ira. Nechajte ju dobre odkvapkat a vioZte do
vnutornej nddoby. OdloZzenym vyvarom zalejte
ryZu a premiesajte. Zavrite a zaistite veko.

8. Vyberte program RICE/GRAINS a stlacte tlacidlo
START.

9. AZbude varenie dokoncené, vyberte ryZu z hrnca,
dajte ju nabok a udrzujte ju teplu.

10. Umyte a osuste vnutornu nddobu a vrdtte ju do
elektrického hrnca.

. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej, cibule, zdzvor
a odloZeny cesnak a za obcasného miesania
opekajte 4 minuty, kym nezmdknd. Stlacte tlacidlo
STORP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR. Pridajte
séjovi omdcku a zostdvajticu 1 cajovi lyZicku soli.

1

12. Kuracie mdéiso nakrdjajte na kusky a lyZickou
prelejte zdzvorovou omdckou. Poddvajte s ryZou.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Maslovy cicer

€Y Cas pripravy: 20 mindt

£ Tlakové varenie:

@ Pocet porcii: 4-6

the Fast Slow GO™

80 kPa /50 minut* / Natural Release

Suroviny
55 g ghi (prepusteného masla)
2 cibule, najemno nasekané
2 struciky cesnaku, rozdrvené

1 polievkovd lyZica cerstvého zdzvoru, nastrithaného
najemno

2 polievkové lyZice korenia garam masala

100 g paradajkového pretlaku

400 g suseného cicera, opldchnutého a prebraného
2x 400 g konzerva sekanych paradajok

750 ml zeleninového vyvaru

240 g prirodného jogurtu, rozdeleného na polovice
125 ml smotany na slahanie

2 bobkové listy

2 kusy celej skorice

2 cajové lyzicky soli

1 polievkovd lyZica cukru

140 g baby spendtu

2 polievkové lyZice nasekaného koriandra

Postup pripravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predbhriaty, vloZte don ghi a nechajte ho rozpustit.
Pridajte cibulu a opekajte za obcasného miesania
asi 4 mindty, kym nezaéne mdknut. Pridajte cesnak,
zdzvor a korenie garam masala a opekajte za
stdleho miesania 1 minutu, kym sa nerozvonia.
Pridajte paradajkovy pretlak a varte 1 minutu.

2. Pridajte cicer a premiesajte, aby sa obalil zmesou.
Vmiesajte paradajky, vyvar, 120 g jogurtu,
smotanu, bobkoVé listy, Skoricu, sol'a cukor. Stlacte
tlacidlo STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR.
Zavrite a zaistite veko.

3. Vyberte program LEGUMES, nastavte cas varenia
na 50 minat a stlacte tlacidlo START.

4. Po dokonceni varenia vyberte a vyhodte bobkové
listy a skoricu. Pridajte Spendt a miesajte, kym
nezmdkne. Poddvajte so zvysnymi 120 g jogurtu
a posypané koriandrom.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Huby shiitake a ramen s kukuricou




Huby shiitake a ramen s kukuricou

€& Cas pripravy: 30 minut

£ Tlakové varenie:

the Fast Slow GO™

60 kPa / 20 minut* / Auto Quick Release

&J Redukcia: HI: 5 minat
@ Pocet porci: 4
Suroviny

35 g susenych hub shiitake

1 liter vriacej vody

2 kukuricné klasy, olipané a ocistené

4 jarné cibulky

2 polievkové lyZice sezamového oleja

4 struciky cesnaku, nastrihané najemno

1 polievkovd lyZica cerstvého zdzvoru, nastrithaného
najemno

200 g hnedych Sampiriénov nakrdjanych na pldtky
80 g bielej miso pasty

60 ml séjovej omdcky

60 ml vina Mirin

500 ml séjového mlieka

270 g rezancov Soba

Postup pripravy

1. Huby Shiitake namocte na 15 minut do vriacej
vody, aby zmdikli.

2. Medzitym odkrojte po dizke z kukuri¢nych klasov
zrnd. Budete potrebovat asi 250 g kukuri¢nych zin.
Bielu cast zelenej cibulky nakrdjajte na velmi tenké
pldtky a zostdvajucu zelenu cast cibulky nakrdjajte
Sikmo a dajte nabok na ozdobu.

3. Huby Shiitake vyberte z vody a nakrdjajte na tenké
pldtky. Vodu, v ktorej sa mdcali, uschovaijte.

4. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predbhriaty, vloZte dofi sezamovy olej a bielu cast
cibuliek, cesnak a zdzvor a za obcasného miesania
opekajte 2 mindty, kym nezacnti méknut.

5. Pridajte hnedé Sampiriény a kukuri¢né zrnd a za
obcasného miesania opekajte 2 mindity.

6. Pridajte miso pastu a zamiesajte. Pridajte huby
Shiitake, odloZenu vodu, v ktorej sa namdcali,
séjovti omdcku a vino Mirin. Stlacte tlacidlo
STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR.
Zavrite a zaistite veko.
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7. Vyberte program SOUP, nastavte cas varenia
na 20 minut a stlacte tlacidlo START.

Az bude varenie dokoncené, otvorte veko.
9. Vyberte program REDUCE, nastavte cas varenia na

5 minuaty a stlacte tlacidlo START. Pridajte séjové
mlieko a privedte do varu.

10. Medzitym privedte do varu hrniec s vodou. VloZte
rezance a varte 9 mintt, kym nezmdknu. Nechajte
ich odkvapkat.

1

. Rozdelte rezance do 4 servirovacich misiek a nalejte
na ne ramen. Poddvajte posypané zelenou
cibulkou.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Paradajkovd omdcka na cestoviny

€& Cas pripravy: 15 minat
Vi the Fast Slow GO™
€y Tlakové varenie: 80 kPa /40 minut* / Auto Quick Release
éj_@ Pocet porcii: 6-8
Suroviny

2 polievkové lyzZice olivového oleja

2 cibule, najemno nasekané

6 strucikov cesnaku, rozdrvenych

4x 400 g konzerva sekanych paradajok

1% cajovej lyzicky suseného oregana

1% cajovej lyzicky susenych cili viociek (volitelne)
2 cajové lyzicky soli

2 ¢ajové lyzicky cukru

1 mrkva, rozrezand pozdiZne na polovice

1 bylka bazalky

Postup pripravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej a cibulu a za obcasného
miesania ju opekajte 4 minty, kym nezmdkne.
Pridajte cesnak a za obcasného miesSania opekajte
2 minuty, kym nezacne voriat.

2. Pridajte paradajky, oregano, ¢ili, sol'a cukor
a premiesajte. Pridajte mrkvu a bazalku. Stlacte
tlacidlo STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR.
Zavrite a zaistite veko.

3. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
80, ¢as varenia na 40 minut a rezim uvolnenia pary
na AUTO QUICK. Potom stlacte tlacidlo START.

4. Po dokoncenivarenia vyberte mrkvu a bazalku
avyhodte ich.

5. Omdcku poddvaijte s cestovinami alebo umiestnite
do vzduchotesnych nddob a skladujte v chladnicke
az 3 dni alebo v mraznicke az 3 mesiace.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Bolonskd omdcka

€ Cas pripravy: 30 minut

@ Tlakové varenie: 60 kPa /25 minut*/ Auto Quick Release frefostsion e
‘ES Pomalé varenie: HI: 4 hodiny / LO: 8 hodin

&J Redukcia: HI: 10 minat

813 Pocet porcii: 8-10

Suroviny

2 polievkové lyzice olivového oleja

1 cibula, nasekand najemno

1 mrkva, nasekand najemno

2 stopkové zelery, nasekané najemno
150 g pancetty, nakrdjanej

1 kg mletého bravcového a telacieho mdsa
100 g paradajkového pretlaku

4x 400 g konzerva sekanych paradajok
2 cajové lyzicky soli

1 polievkovd lyZica cukru

1 ¢ajovd lyzicka suseného oregana

Postup pripravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predbhriaty, vlozte don olej a cibulu, mrkvu a zeler
a za obcasného miesania opekajte 6 mindit, kym
nezacnu maknut.

2. Pridajte pancettu a opekajte 2 mindty. Pridajte
mleté mdso a miesajte, aby sa rozpadlo,
asi 7 mintt, kym nebude opecené. Pridajte
paradajkovy pretlak a za stdleho mieSania
opekajte T mindtu.

3. Pridajte paradajky, sol, cukor a oregano
a zamiesajte. Stlacte tlacidlo STOP, aby ste vypli
program SAUTE/SEAR. Zavrite a zaistite veko.

4. Vyberte program STEW, nastavte cas varenia na
25 minat, ak chcete pouzit tlakové varenie, ALEBO
vyberte SLOW COOK a stlacte tlacidlo START.

5. AZbude varenie dokoncené, otvorte veko.

Vyberte program REDUCE a stlacte tlacidlo START.
Varte za obcasného miesania, kym omdcka mierne
nezhustne. Dochutte korenim.

7. Omdcku poddvaijte s cestovinami alebo umiestnite
do vzduchotesnych nddob a skladujte v chladnicke
az 3 dni alebo v mraznicke az 3 mesiace.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Trhané bravéové mdso ,,Carolina”

€& Cas pripravy: 10 minut
@ Tlakové varenie:

&} Pomalé varenie:

the Fast Slow GO™

80 kPa /40 minut* / Natural Release
HI: 5 hodiny / LO: 9 hodin

& Redukcia: HI: 10 minat
éj_@ Pocet porcii: 10
Suroviny

1 polievkovd lyZica morskej soli

2 polievkové lyzZice hrubého cierneho korenia
Y cajovej lyZicky kajenského korenia

2 polievkové lyzice papriky

1 cajovd lyzZicka udenej papriky (volitelne)

2 kg bravcového pliecka bez kosti nakrdjaného
na 4 kusy

60 ml vody

250 ml jabl¢ného octu

2 polievkové lyZice worcesterskej omdcky

2 polievkové lyzZice paradajkového pretlaku
65 g hnedého cukru

10 hamburgerovych zemli

Na salat coleslaw
140 g najemno nakrdjanej kapusty
2 jablkd Granny Smith, nakrdjané na tenké pruzky
4 jarné cibulky, nakrdjané na pldtky
60 g majonézy
¥ cajovej lyZicky soli

Postup pripravy

1. Vmalej miske zmiesajte sol, oba druhy cierneho
korenia a papriky. Zmesou korenia potrite celé
bravcové mdso. VloZte do vnitornej nddoby.

2. Zmiesajte vodu, ocot, worcesterski omdcku,
paradajkovy pretlak a cukor a nalejte na bravcové
mdso. Zavrite a zaistite veko.

3. Vyberte program MEAT a nastavte cas varenia na
40 minut a rezim uvolnenia pary na NATURAL,
ak chcete pouzit tlakové varenie, ALEBO vyberte
program SLOW COOK a nastavte cas varenia: na
5 hodin pre rezim HI alebo na 9 hodin pre reZzim LO.
Stlacte tlacidlo START.

4. Hned ako je pokrm uvareny, opatrne vyberte
bravcové mdso a vloZte do velkej misy. Pomocou
vidli¢iek natrhajte méso na malé kusky. Odstrdrite
prebytocny tuk z povrchu.
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5. Vyberte program REDUCE a stlacte tlacidlo START.
Varte omdcku, kym sa nezredukuje. Vrdtte bravcové
mdso do omdcky a premiesajte.

6. Pripravte Saldt coleslaw: zmiesajte kapustu, jablkd
a cibulku. Pridajte majonézu a sol a premiesajte,
aby sa kapusta obalila.

7. Bravcové mdso a kapustovy Saldt poddvajte

v Zemliach.
Tip: Akékolvek zvysky bravcového mdsa je mozné
skladovat'v chladnicke az 3 dni a je moZné ich poddvat aj
s nakladanou cibulkou.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Hovddzi gulds

€Y Cas pripravy: 25 mindt
@ Tlakové varenie:
&S Pomalé varenie:

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

60 kPa /40 minut* / Natural Release
HI: 4 hodiny / LO: 8 hodin

Suroviny

3 polievkové lyzice olivového oleja, rozdelené na
jednotlivé lyzice

1 kg predného hovidzieho mdsa nakrdjaného na 3 cm
ksky

3 ZIté cibule nakrdjané na 1 cm kusky

2 struciky cesnaku, rozdrvené

1 ¢ajovd lyzZicka celej rasce

70 g paradajkového pretlaku

1 polievkovd lyZica sladkej papriky

1 polievkovd lyZica dijonskej horcice

60 ml cerveného vina

250 ml hovidzieho vyvaru
2 cajové lyzicky soli

1 bobkovy list

120 g kyslej smotany

10 g listov plocholistej petrZlenovej viiate, nasekanych
nahrubo

Cerstvo mleté cierne korenie, na dochutenie

Postup pripravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte don 1 polievkovd lyZicu oleja
a polovicu hovddzieho médsa na iom opekajte
5 minat, kym celé nezhnedne. Vyberte mdcso
z hrnca a odloZte ho nabok. Ohrejte druhu
polievkovti lyZicu oleja v hrnci a opecte zostdvajtice
hovddzie. Vyberte mdso z hrnca a odloZte ho
nabok.

2. Zahrejte zostdvajuci olej v hrnci, pridajte cibulu
a opekajte za obcasného miesania asi 5 minat,
kym nezacne mdknut. Pridajte cesnak a rascu,
za stdleho miesania opekajte 2 mindty, kym sa
nerozvonaju. Pridajte paradajkovy pretlak a varte
2 minaty. Pridajte papriku a horcicu a premiesaijte,
aby sa spojili; potom pridajte vino, aby ste
deglazirovali dno.

3. Vrdtte hovddzie mdso do vnutornej nddoby
a premiesajte, aby sa obalilo. Pridajte vyvar, sol
a bobkovy list a premiesajte. Stlacte tlacidlo
STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR. Zavrite
a zaistite veko.

4. Vyberte program STEW, nastavte cas varenia na
40 minut a rezim uvolnenia pary na NATURAL, ak
chcete pouzit tlakové varenie, ALEBO vyberte SLOW
COOK a stlacte tlacidlo START.

5. Poddvajte preliate kyslou smotanou, posypané
petrzlenovou vriatou a ¢iernym korenim.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Jahnacie massaman kari

€& Cas pripravy: 30 minat
@ Tlakové varenie:
‘& Pomalé varenie:

@ Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

80 kPa/ 1 hodina* / Auto Quick Release
HI: 57 hodin/LO: 8 hodin

Suroviny
Na kari pastu
3 dihé cervené cili papricky, nasekané nahrubo
1 Zltd cibula, nasekand najemno
2 cm dlhy kusok cerstvého zdzvoru, oltipany, nasekany
4 struciky cesnaku, nasekané

2 stonky citrénovej trdvy, iba biela cast, jemne
nasekané

2 cajové lyzicky mletého koriandra

1 Eajovd lyzicka mletej rasce

1 cajovd lyzicka mletého kardamoému

1 éajovd lyzicka mletého bieleho korenia
1 cajovd lyZicka morskej soli

2 polievkové lyZice rastlinného oleja

Na kari
1 polievkovad lyZica rastlinného oleja
500 ml kuracieho vyvaru
4 jahnacie kolienka (asi 1,6 kg)
1 kus celej skorice
5 toboliek kardamomu, rozrezanych
2 velké cibule nakrdjané na pldtky

4 listy gdfrovej limetky, natrhané, plus nieco navyse na
poddvanie

600 g zemiakov nakrdjanych na 5 cm kusky
300 ml kokosovej smotany

1 polievkovd lyZica rybacej omdcky

1 polievkovd lyZica tamarindového pyré
Nasekané arasidy, na poddvanie

Postup pripravy

1. Vyrobte si kari pastu. Zmiesajte vsetky prisady
do kari pasty v kuchynskom robote alebo mixéri.
Dobre rozmixujte, aby vznikla pasta. UloZte bokom.

2. Priprava kari. Vyberte program SAUTE/SEAR
a stlacte tlacidlo START, aby sa hrniec predhrial.
Hned ako bude predhriaty, vlozte dori rastlinny
olej a kari pastu a za obcasného miesania opekajte
5 minat, kym sa nerozvonia.

3. Prilejte vyvar pomocou varesky, zoskrabte
niekolkokrdt dno nddoby, aby ste uvolhili opecenti
kari pastu a vytvorili zdklad na kari. Pridajte
jahriacie kolienka, skoricu, kardamém, cibulu
a listky gdfrovej limetky a dobre premiesajte.
Pridajte zemiaky a premiesajte, aby sa obalili
omdckou. Stlacte tlacidlo STOP, aby ste vypli
program SAUTE/SEAR. Zavrite a zaistite veko.

4. Ak chcete pouzit tlakové varenie, vyberte program
MEAT, ALEBO vyberte program SLOW COOK
anastavte ¢as varenia v reZime Hl na 5 - 7 hodin.
Stlacte tlacidlo START.
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5. Po dokoncenivarenia opatrne vyberte kolienka
a zemiaky z hrnca. Vlozte 250 ml kokosovej
smotany, rybaciu omdcku a tamarindové pyré do
hrnca. Ochutnajte a v pripade potreby dochutte.
6. Omdckou zalejte kolienka a zemiaky, pokvapkajte
zvysnymi 50 ml kokosovej smotany a poddvajte
posypané natrhanymi listkami gdfrovej limetky
a nasekanymi arasidmi.

*Cas varenia nezahffia asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Korejské hovddzie rebrad

€ Cas pripravy: 15 minat

@ Tlakové varenie: 80 kPa/ 1 hodina* / Auto Quick Release refestsiow e
‘ES Pomalé varenie: HI: 5 hodiny / LO: 8 hodin

&J Redukcia: HI: 10 minat

@ Pocet porci: 4

Suroviny

6 strucikov cesnaku, rozdrvenych

1 polievkovd lyZica cerstvého zdzvoru, nastrihaného
najemno

80 ml séjovej omdcky

125 ml hovddzieho vyvaru

65 g hnedého cukru

30 g pasty gochujang (korejskd fermentovand cervend
cili pasta)

1 polievkovd lyZica sezamového oleja

8 krdtkych hovddzich rebier (asi 1,7 kg)

1 cajovd lyZicka sezamovych semienok, oprazenych

3 jarné cibulky, nakrdjané sikmo na pldtky

Postup pripravy

1. Vlozte cesnak, zdzvor, séjovi omdcku, vyvar, cukor,
pastu gochujang a sezamovy olej do vnitornej
nddoby a premiesajte, aby sa vsetko spojilo.
Pridajte hovddzie mdso a zamiesajte, aby sa mdso
obalilo. Zavrite a zaistite veko.

2. Ak chcete pouzit tlakové varenie, vyberte program
MEAT, ALEBO vyberte program SLOW COOK
a nastavte cas varenia v reZime Hl na 5 hodin.
Stlacte tlacidlo START.

3. Podokoncenivarenia vyberte rebrd z nddoby
a zoberte tuk z povrchu tekutiny.

4. Vyberte program REDUCE a stlacte tlacidlo START.
Varte za obcasného miesania, kym kvapalina
mierne nezhustne.

5. Rebrd poddvajte s ryZou, poliate kvapalinou
z hrnca a posypané sezamovymi semienkami
a cibulkou.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.

49 SPR680



Hovadzia polievka Pho




Hovddzia polievka Pho

€& Cas pripravy: 20 mindt
@ Tlakové varenie:
‘&S Pomalé varenie:

éIé Pocet porcii: 4

the Fast Slow GO™

80 kPa/ 1 hodina* / Natural Release
HI: 4 hodiny / LO: 8 hodin

Suroviny
1 polievkovd lyZica rastlinného oleja
1 kg hovddzej hrude
2 Zlté cibule, nahrubo nasekané
1 hlava cesnaku, rozpolend napriec¢
80 g cerstvého zdzvoru, nakrdjaného na pldtky
2 kusy celej skorice
3 hviezdicky anizu

1 zvizok (85 g) koriandra; stonky, korene a listy
oddelené

2 litra kuracieho vyvaru
250 mlvody

2 polievkové lyZice omdcky Hoisin
4 polievkové lyZice rybacej omdcky, plus nieco navyse
na poddvanie

1 polievkovd lyZica cukru

350 g hovddzej svieckovej

250 g tenkych ryzovych rezancov

7 bielej cibule nakrdjanej na tenké pldtky

150 g fazulovych klickov

1 velkd cervend cili papricka, nakrdjand na tenké pldtky
4 mesiaciky limetky, na poddvanie

Postup pripravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stlacte tlacidlo
START, aby sa hrniec predhrial. Hned ako bude
predhriaty, vloZte dori olej a hrud'na riom opekajte
7 minut z kazdej strany, kym poriadne nezhnedne.
Vyberte médso z hrnca a odloZte ho nabok.

2. Pridajte ZItu cibulu, cesnak a zdzvor a za
obcasného miesania opekajte 3 mindty, kym
nezacne voriat.

3. Pridajte korenie a stonky a korene koriandra a za
stdleho miesania opekajte 1 minatu. Pridajte vyvar,
vodu, omdcku Hoisin, 3 lyZice rybacej omdcky
a cukor. Vrdtte hrud'do hrnca. Stlacte tlacidlo
STOP, aby ste vypli program SAUTE/SEAR. Zavrite
a zaistite veko.

4. Vyberte program MEAT a nastavte cas varenia na
25 minut a rezim uvolnenia pary na NATURAL, ak
chcete pouZit tlakové varenie, ALEBO vyberte SLOW
COOK a stlacte tlacidlo START.
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5. Medzitym nakrdjajte hovddziu svieckovi na velmi
tenké pldtky, zakryte a uchovaijte v chlade do
poddvania.

6. Po dokoncenivarenia zoberte tuk z povrchu
vyvaru. Vyberte hrud'a nakrdjajte na tenké pldtky.
Vyvar opatrne scedte, vrdtte do vnttornej nddoby,
pridajte zostdvajucu 1 polievkovu lyZicu rybacej
omdcky a zavrite veko, aby zostal hordci.

7. Tesne pred poddvanim privedte do varu hrniec
svodou. VloZte rezance a varte 7 mintt, kym
nezmdknu. Scedte a prepldchnite ich pod studenou
vodou.

8. Rozdelte rezance a pldtky hovddzej svieckovej do 4
servirovacich misiek. Zalejte ich horticim vyvarom,
aby sa hovddzia svieckovd uvarila. Posypte bielou
cibulou, fazulovymi klickami, listkami koriandra
a ¢ili. Poddvajte s mesiacikmi limetky a dochutené
rybacou omdckou.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Kuracivyvar

€Y Cas pripravy: 10 minat
@ Tlakové varenie: 80kPa/ 1 hodina*/ Natural Release
&S Pomalé varenie: HI: 4 hodiny / LO: 8 hodin

@ Pocet porci: 1,5-2litre

the Fast Slow GO™

Suroviny
1,5 kg kuracich kosti a/alebo kuracich kiuskov
1 velkd cibula, oltipand, nakrdjand na stvrtky
2 stopkové zelery, nahrubo nasekané
1 hlava cesnaku, rozpolend naprie¢
1 ¢ajovd lyZicka celého cierneho korenia
1 bobkovy list
2 bylky tymianu
5 byliek plocholistej petrzlenovej viiate
2 litre vody, priblizne

Postup pripravy

1. Do vnutornej nddoby vloZte vsetky suroviny. Zalejte
ich vodou tak, aby siahala az k ryske maximdlnej
hladiny. Zavrite a zaistite veko.

2. Vyberte program STOCK ALEBO SLOW COOCK
a stlacte tlacidlo START.

3. Po dokoncenivarenia nechajte vyvar vychladnut,
kym sa s nim nebude dobre manipulovat. Potom ho
scedte cez jemné sito. Dajte cez noc do chladnicky,
aby tuk stuhol.

4. Stuhnutt vrstvu tuku zoberte a vyhodte. PouZite
okamZite alebo zmrazte v malych vzduchotesnych
nddobdch az na 1 mesiac.

*Cas varenia nezahftia éasy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.
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Vyvar z kosti

€& Cas pripravy: 15 minat

@ Tlakové varenie: 80 kPa / 2 hodiny* / Natural Release

‘&S Pomalé varenie: HI: 6 hodiny / LO: 8 hodin

@ Pocet porci: 2 litre

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 kg hovddzich kosti so Spikom
1 mrkva, rozrezand pozdizne na polovice
1 cibula, neoltipand, nakrdjand na stvrtky
2 stopkové zelery, nahrubo nasekané
1 hlava cesnaku, rozpolend napriec
4 bylky tymianu
1 bobkovy list
1 Cajovd lyZicka celého cierneho korenia
1 polievkovd lyZica soli
2 ¢ajové lyzicky jablkového octu
2 litre vody, priblizne

Postup pripravy
1. Predhrejte riru na 200 °C.

2. Hovddzie kosti poloZte na pekdc s mrkvou, cibulou,
zelerom a cesnakomy; plech vloZte do riry a pecte
30 minut, kym nezhnednd.

3. Kosti a zeleninu vloZte do hrnca, pridajte tymian,
bobkovy list, gulécky cierneho korenia, sol, ocot
a tolko vody, aby ste dosiahli k ryske maximdlnej
hladiny. Zavrite a zaistite veko.

4. Vyberte program STOCK a nastavte cas varenia
na 2 hodiny, ak chcete pouZit tlakové varenie,
ALEBO vyberte program SLOW COOK a nastavte
cas varenia v reZime Hl na 6 hodin. Stlacte tlacidlo
START.

5. Po dokoncenivarenia nechajte vyvar vychladnut,
kym sa s nim nebude dobre manipulovat. Potom ho
scedte cez jemné sito. Dajte cez noc do chladnicky,
aby tuk stuhol.

6. Stuhnutu vrstvu tuku zoberte a vyhodte. PouZite
okamZzite alebo zmrazte v malych vzduchotesnych
nddobdch az na 1 mesiac.

7. Pred poddvanim vyvar ohrejte.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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Zeleninovy vyvar

€& Cas pripravy: 10 minat
Vi the Fast Slow GO™
) Tlakové varenie: 80 kPa/ 15 minut*/ Natural Release
‘&S Pomalé varenie: Hl: 2 hodiny / LO: 4 hodin
@ Pocet porci: 2,5 litre
Suroviny

2 velké cibule, neoltiipané a rozpolené

4 stopkové zelery, nahrubo nasekané

2 velké mrkvy, nahrubo nasekané

200 g sampiriénov, rozpolenych

1 hlava cesnaku, rozpolend naprie¢

1 ¢ajovd lyZicka celého cierneho korenia
1 bobkovy list

2 bylky tymianu

6 byliek plocholistej petrZlenovej viiate
2,5 litre vody, priblizne

Postup pripravy

1. Do vnutornej nddoby vloZte vsetky suroviny okrem
vody. Nalejte dostatok vody, aby siahala az k ryske
maximdlnej hladiny. Zavrite a zaistite veko.

2. Vyberte program STOCK a nastavte ¢as varenia
na 15 minut a reZzim uvolnenia pary na NATURAL,
ak chcete pouzit tlakové varenie, ALEBO vyberte
program SLOW COOK a nastavte cas varenia:
na 2 hodiny pre rezim Hl alebo na 4 hodiny pre
rezim LO. Stlacte tlacidlo START.

3. Podokonceni varenia nechajte vyvar vychladnut,
kym sa s nim nebude dobre manipulovat. Potom
ho scedte cez jemné sito. Ihned'spotrebujte, alebo
zmrazte. PouZite do 3 dni alebo dajte zmrazit
v malych vzduchotesnych nddobdch az na 1
mesiac.

*Cas varenia nezahffia éasy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.
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Jogurt gréckeho typu

&) Caspripravy: 10 mindt
8 Jogurt: 83 °C 10 minat /43 °C 6 hodin
@ Pocet porci: 1 liter

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 litre plnotu¢ného mlieka

120 g plnotucného prirodného jogurtu so Zivymi
a aktivnymi kultdarami

Postup pripravy

1. Nalejte mlieko do vnutornej nddoby. Vyberte
program YOGHURT, zavrite a zaistite veko a stlacte
tlacidlo START. Mlieko sa zahreje a hrniec bude
udrziavat teplotu asi 10 mint.

2. Ked'teplota zacne klesat, otvorte veko a nechajte
mlieko chladnut asi 1 hodinu 30 mindt.

3. Ked'zaznie upozornenie, Ze mlieko vychladilo,
opatrne odstrdrite povlak, ktory sa vytvoril na
povrchu mlieka.

4. Jogurt so Zivymi kultirami dajte do nddoby
5250 ml vychladeného mlieka a premiesajte.
Pridajte zmes do vnttornej nddoby a premiesajte.
Zavrite a zaistite veko.

5. Nastavte ¢as na 6 hodin a stlac“vte tlacidlo START,
aby ste spustili zrenie jogurtu. Cim dlhsie jogurt
bude zriet, tym kyslejsi bude.

6. Ked'zaznie upozornenie, Ze zrenie jogurtu skoncilo,
vyberte vnutornu nddobu z hrnca.

7. Cedidlo vylozZte pldtnom alebo utierkou, ktoré ste
prepldchli v studenej vode a vyzmykali. Umiestnite
cedidlo nad misku. Jogurt prelejte do cedidla
a dajte do chladnicky aspori na 3 hodiny alebo cez
noc, aby odkvapkal.

8. Jogurt prelozte do sterilizovanych pohdrov,
v chladnicke ho méZete skladovat az 2 tyzdne.

Tip: Ak si chcete pripravit syr labne, po zreni pridajte do
jogurtu 1 lyzicku soli a nechajte ho odkvapkat cez noc.
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Jogurt s medom

€Y Caspripravy: 10 mindt
8 Jogurt: 83 °C 10 mindit /43 °C 6 hodin
@ Pocet porcii: 2 litre

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 litre plnotu¢ného mlieka
160 g medu

120 g plnotuéného prirodného jogurtu so Zivymi
a aktivnymi kultarami

Postup pripravy

1. Nalejte mlieko do vnitornej nddoby. Vyberte
program YOGHURT, zavrite a zaistite veko a stlacte
tlacidlo START. Mlieko sa zahreje a hrniec bude
udrziavat teplotu asi 10 minat.

2. Ked'teplota zacne klesat, otvorte veko a nechajte
mlieko chladnut asi 1 hodinu 30 mindat.

3. Ked'zaznie upozornenie, Ze mlieko vychladlo,
opatrne odstrdrite povlak, ktory sa vytvoril na
povrchu mlieka.

4. Med ajogurt so Zivymi kultirami dajte do nddoby
5250 ml vychladeného mlieka a premiesajte.
Pridajte zmes do vnttornej nddoby a premiesajte.
Zavrite a zaistite veko.

5. Nastavte ¢as na 6 hodin a stlacte tlacidlo START,
aby ste spustili zrenie jogurtu. Cim dlhsie jogurt
bude zriet, tym kyslejsi bude.

6. Ked'zaznie upozornenie, Ze zrenie jogurtu skoncilo,
vyberte vnitornt nddobu z hrnca. Zakryte
potravinovou féliou a dajte do chladnicky na
8 hodin alebo cez noc, aby sa ulezal.

7. Jogurt preloZte do sterilizovanych pohdrov,

v chladnicke ho méZete skladovat az 2 tyzdne.

8. Poddvajte s granolou a bobulovym ovocim.
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Cokolddovy fondant

€& Cas pripravy: 15 minat

@ Tlakové varenie: 60 kPa/ 5 minuat* / Auto Quick Release

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny

115 g nesoleného masla, nakrdjaného, plus nieco
navyse na vymazanie

50 g cukru krupice

75 g hladkej muky

100 g prdskového cukru

Y2 Eajovej lyzicky soli

120 g 70 % horkej cokolddy, nasekanej
2 velké vajcia s izbovou teplotou

2 velké Zltky s izbovou teplotou
Vanilkovd zmrzlina, na poddvanie

Maliny, na poddvanie

Postup pripravy

1. Maslom vymazte styri 100 ml zapekacie misky.
Ich dno a boky vysypte cukrom. Prebytocny cukor
vyklepte.

2. Muku, prdskovy cukor a sol preosejte do misy
a dajte nabok.

3. Vlozte ¢okolddu a maslo do misky vhodnej do
mikrovinnej riry. Zahrievajte v mikrovinnej rire na
vysoky vykon 20 sekind, miesajte vareskou, kym sa
cokoldda nerozpusti a nebude hladkd.

4. Pridajte vajcia a Zltky do ¢okolddovej zmesi
a miesajte dohladka. Spociatku méze zmes
vyzerat rozdelend, ale pokracujte v miesani, kym
nebude uplne homogénna. Priddvajte preosiate
ingrediencie, kym sa vsetko nespoji.

5. Zmes rozdelte rovnomerne do 4 zapekacich misiek.

6. Vlozte nadstavec na pripravu v pare do vnutornej
nddoby a nalejte do nej 250 ml vody. PoloZte misky
na nadstavec. Zavrite a zaistite veko.

7. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
60, ¢as varenia na 5 minut a rezim uvolnenia pary
na AUTO QUICK. Potom stlacte tlacidlo START.

8. Podokonceni varenia opatrne vyberte zapekacie
misky z hrnca. Nechajte misky 5 minut odstdt, nez
ich vyklopite na servirovacie taniere. Poddvajte so
zmrzlinou a malinami.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie

a uvolnenie tlaku.
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Citronovy ndkyp s ¢uc¢oriedkovym kompotom
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Citronovy ndkyp s ¢ucoriedkovym kompétom

€& Cas pripravy: 20 mindt
Vi the Fast Slow GO™
€y Tlakové varenie: 20 kPa/ 55 minut*/ Auto Quick Release
& Redukcia: HI: 3 minaty
éj_@ Pocet porcii: 4
Suroviny

Na citrénovy nakyp

150 g nesoleného masla s izbovou teplotou, plus nieco

navyse na vymazanie

150 g hladkej muky

1 ¢ajovd lyzicka prdsku do peciva
¥ cajovej lyzicky soli

150 g cukru krupice

80 g citronového tvarohu

1 polievkovd lyZica nastrihanej citrénovej kéry

3 velké vajcia s izbovou teplotou
60 ml mlieka s izbovou teplotou
Prdskovy cukor na poprdsenie
Slahacka, na poddvanie

Na cucoriedkovy kompét
250 g cucoriedok
50 g cukru krupice
1 polievkovd lyZica vody

Postup pripravy

1.

Priprava citrénového ndkypu. Nddobu na ndkyp
sobjemom 1,5 litra (priemer 17 cm X hlbka 12 cm)
vymazte maslom.

Muku, prdsok do peciva a sol preosejte dohromady.

Do misy stolného mixéra dajte maslo a prdskovy
cukor a slahaijte pri strednej rychlosti 4 mindity,
kym neziskate svetlti a nadychanu hmotu. Pridajte
citrénovy tvaroh a kéru a slahajte, kym sa nespoja.
Po jednom priddvajte vajcia, medzi kazdym
priddvanim Slahajte. Pridajte polovicu micnej
zmesi, preslahajte, aby sa vsetko spojilo. Pridajte
mlieko a zostdvajicu muku a slahajte, kym sa
nespoja.

LyZicou nalejte zmes do vymazanej nddoby

a povrch zarovnajte.

Vlozte nadstavec na pripravu v pare hore nohami
do vnutornej nddoby a nalejte do nej 1 liter vody.
PoloZte nddobu s ndkypom na nadstavec. Zavrite
a zaistite veko.

Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
20, ¢as varenia na 55 mintt a rezim uvolnenia pary
na AUTO QUICK. Potom stlacte tlacidlo START.
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7. AZbude varenie dokoncené, opatrne vyberte
nddobu s ndkypom z hrnca. Nechaijte stdt asi 10
minut, nez ndkyp vyklopite na servirovaci tanier.

8. Medzitym vyberte nadstavec, vylejte vodu a osuste
vnutornt nddobu a vrdtte ju do elektrického hrnca.

9. Uvarte si cucoriedkovy kompét. Vlozte cucoriedky
do vnutornej nddoby, pridajte cukor a vodu a dobre
premiesajte.

10. Vyberte program REDUCE, nastavte cas varenia na
3 minuty a stlacte tlacidlo START. Za obcasného
miesania uvarte ¢ucoriedkovy kompét.

1

. Ndkyp prelejte kompStom, poprdste prdskovym
cukrom a poddvajte so slahackou.

*Cas varenia nezahffia ¢asy potrebné na vytvorenie
a uvolnenie tlaku.
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