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the Fast Slow GO’

Pripravili jsme pro Vas tuto knihu receptd, které si mizete
snadno pfipravit v tlakovém hrnci The Fast Slow GO™. Recepty
je mozné pripravit pomoci tlakového vareni, pokud spéchéte,
nebo pomoci pomalého vareni, pokud mate dostatek ¢asu.

K pfipravé vyuzijte bud jeden z osmi prednastavenych
program, nebo vyuzijte moznost manualniho nastaveni
hrnce.

Priprava v tlakovém hrnci je zpUsob vareni jidla v malém
mnozstvi tekutiny s utésnénym vikem, které udrzuje unikajici
paru z potravin uvnitf hrnce, kde postupné dochéazi k naristu
tlaku. Jak se tlak v hrnci zvysuje, zvysuje se i teplota kapaliny
a pary uvnitf hrnce, a to zna¢né nad bod varu, proto jidlo
muze byt pfipraveno az o 70 % rychleji.

K dispozici mate tfi nastaveni uvolnéni pary, které snizi tlak uvnitf hrnce po dokonceni vareni.
Kazdé nastaveni ma jiny vliv na jidlo uvnitt.

B NATURAL je nejpomalejsi J— AUTO QUICK umoznriuje J— Rezim PULSE

e @ Nejpozvolnéjsizplsob uvolnénipdry. . e rychlé uvolnéni tiaku, emnau  UMOZriuje

o PuLsE Umozriuje, aby tlak prirozené klesnul, erust  aby se minimalizovalo orse  uvolnénitlaku
aniz by se uvolnil pres ventilacni otvor, prevarenijidla, a proto se v ddvkdch,
aniz by doslo k naruseni nebo rozpadu nejlépe hodi pro recepty aby nedoslo
krehkych potravin. s krdtkou dobou vareni. k narusenijidla.

Béhem zvysovani a uvolfiovani tlaku se teplota uvnitf vnitini nddoby blizi bodu varu, takze se jidlo
ve skutec¢nosti vafi i béhem této doby. Doba vafeni uvedend v receptech nezahrnuje ¢as potiebny
na vytvoreni a uvolnéni tlaku. Pouziti jiného zpUsobu uvolnéni tlaku, nez je doporucen v receptu,

bude mit vliv na kone¢ny vysledek.

Pokud viko nelze odemknout, znamena to, Ze je hrnec

jesté stale pod tlakem.

Neotvirejte viko nasilim, kdyz je hrnec pod tlakem. ) o)
Tlakovy odvzdusdnovaci ventil je obvykle v zaviené ()

poloze, neni-li v receptu uvedeno jinak. /\ /\

Zavrend poloha Otevrend poloha

NezZ zacnete s varenim,
prectéte si cely navod

k pouziti, abyste se
seznamili se spotiebicem
a jeho mnoha funkcemi.






Hovézi tacos

@ Doba pripravy: 15 minut

@ Tlakové vareni: 80 kPa/ 1 hodina*/ Auto Quick Release

‘&S Pomalé vareni:  HI: 4 hodiny /LO: 8 hodin

@ Pocet porci: 16

the Fast Slow GO™

Suroviny
Na nakladanou cibuli
2 cervené cibule, nakrdjené na tenké pldtky
1 polévkova Izice soli
80 ml limetkového dzusu
Na hovézi maso
2 polévkové Izice rostlinného oleje
1,5 kg hovéziho predniho, nakrdjeného na vétsi kusy
1 velkd nakrdjend cibule
2 strouzky cesneku, rozdrcené
375 ml tmavého piva
125 ml vody

1 éajovd IZicka pomerancové kiiry nastrouhané
najemno

3 zavarené uzené chilli papricky v kofenéné omddcce
adobo, nasekané nahrubo

1 ¢ajovd IZicka suseného chilli prasku
2 cajové IZicky mletého kminu
1 polévkovd IZice suseného oregana
1 ¢ajovd IZicka soli
80 ml pomerancového dzusu
Na podavani
16 tortil, ohfdtych
200 g salsy ze zelenych rajcat
2 avokdda nakrdjend na kosticky

Postup pfipravy

1. Pfipravte sinaklddanou cibuli. Nasypte cibuli
do misy, posypte ji soli a promichejte. Pridejte
limetkovou stdvu a nechte misu stdt asi 2 hodiny
na pracovni desce nebo pfes noc v chladnicce. Cim
delsi dobu ji budete mit naloZenou, tim lepsi chut
bude mit.

2. Na hovézi maso. Vyberte program SAUTE/SEAR

a stisknéte tlacitko START, aby se hrnec predehfdl.
Po predehfdti do néj vloZte olej a hovézi maso na

ném opékejte 10 minut, dokud nezhnédne. Vyjméte

maso z hrnce a odlozZte ho stranou.
3. Pridejte cibuli a opékejte ji za obéasného michdni

asi 5 minut, dokud nezmékne a nezacne hnédnout.
Pridejte cesnek a pivo a varte, dokud se objem piva

nezredukuje na polovinu.
4. Pridejte zbyvajici suroviny kromé pomerancové

Stdvy a dobre promichejte, aby se vse spojilo. Vratte

hoveézi maso do hrnce. Stiskné{e tlacitko STOP,
abyste vypnuli program SAUTE/SEAR. Zaviete
a zajistéte viko.

5. Chcete-li poutzit tlakové vareni, vyberte program
MEAT, NEBO vyberte program SLOW COOK pro
pomalé vareni a stisknéte tlacitko START.

6. Po dokonceni vareni opatrné vyjméte hovézi
maso a vloZte ho do velké misy. Pomoci dvou
vidlicek ho natrhejte na kousky. Odstrarite
veskery tuk z povrchu vypecené stdvy. Hovézi
maso s pomerancovou Stdvou vratte do hrnce
a promichejte.

7. Tésné pred poddvdnim slijte tekutinu z naklddané
cibule. Na teplé tortilly rozloZte kousky trhaného
hovéziho masa, posypejte naklddanou cibuli,
pokapejte salsou a dozdobte avokddem. Okamzité
poddvejte.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Saldt z quinoy a cervené repy

@ Doba pripravy: 20 minut

@ Tlakové vareni: Cervend fepa — 80 kPa / 20 minut* / Auto Quick Release

Quinoa - 50 kPa /5 minut* / Pulse Release

éj_@ Pocet porci: 4-6

the Fast Slow GO™

Suroviny

750 g stfedné velké cervené repy

200 g tribarevné quinoy, propldchnuté

3 polévkové Izice balzamikového octa

3 polévkové IzZice extra panenského olivového oleje

2 cajové Izicky morské soli

60 g mladé rukoly

50 g vlasskych orechd, nasekanych nahrubo

120 g syra feta, nadrobeného

Cerstvé mlety cerny pepr, na dochuceni

Postup pfipravy

1.

VloZte ndstavec na pripravu v pdre do vnitini
nddoby a nalijte do ni 250 ml vody. PoloZte
Cervenou fepu na ndstavec. Zavrete a zajistéte viko.
Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
80, dobu vareni na 20 minut a rezim uvolnéni pdry
na AUTO QUICK. Pak stisknéte tlacitko START.

Az bude vareni dokonceno, vyjméte cervenou fepu
z hrnce a nechte ji vychladnout.

Mezitim vyjméte ndstavec, umyjte a osuste vnitini
nddobu a vratte ji do elektrického hrnce.

Nasypte quinou do vnitini nddoby a pridejte 300 ml
vody. Zavrete a zajistéte viko.

Vyberte program RICE/GRAINS, nastavte dobu
vareni na 5 minut a stisknéte tlacitko START.

Az bude vareni dokonceno, vyjméte quinou z hrnce
a nechte ji vychladnout.

Smichejte balzamikovy ocet s olejem a soli.

9. Jakmile cervend fepa vychladne, oloupejte ji

10.

11.

a ofiznéte konce. Nakrdjejte ji na 3 cm kousky
a viozte do velké misy.

K Cervené fepé pridejte rukolu a viasské orechy,
poté quinou a dresink a dobre promichejte.

Poddvejte posypané syrem feta a dochucené
peprem.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.

SPR680



Salat z brokolice a Spaldy s kozim syrem




Saldt z brokolice a spaldy s kozim syrem

@ Doba pripravy: 15 minut

@ Tlakové vareni: 50 kPa /20 minut*/ Pulse Release
Pdra: 3 minut

éj_@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
200 g Spaldy, propldchnuté
300 g ruzicek brokolice
50 g rozinek
10 g listu plocholisté petrzele
1 éajovd IZi¢ka nastrouhané citronové kiry
2 polévkové Izice citronové stdavy
1 polévkovad IZice hrubozrnné horcice
2 polévkové Izice extra panenského olivového oleje
2 cajové IZicky morské soli
Cerstvé mlety cerny pep¥, na dochuceni

80 g cerstvého koziho syra

Postup pfipravy

1. Do vnitini nddoby nasypte $paldu a nalijte 375 ml
vody. Zaviete a zajistéte viko.

2. Vyberte program RICE/GRAINS, nastavte dobu
vareni na 20 minut a stisknéte tlacitko START.

3. AZbude vareni dokonceno, Spaldu scegﬁe
a propldchnéte pod studenou vodou. Spaldu
premistéte do misy a dejte stranou.

4. Umyjte a osuste vnitini nddobu a vratte ji do
elektrického hrnce.

5. Do vnitini nddoby nalijte 1 litr vody. Zavrete
a zajistéte viko, tlakovy odvzdusriovaci ventil
otocte do oteviené pozice. Vyberte program STEAM
a nastavte dobu vareni na 3 minuty. Stisknéte
tlacitko START, aby se hrnec predehrdil.

6. Jakmile bude predehfdty, vloZte brokolici do vnitini
nddoby. Zavrete a zajistéte viko.

7. AZ bude vareni dokonceno, brokolici scedlte,
propldchnéte pod studenou vodou, aby vychladla,
a nechejte ji diikladné okapat. Pridejte brokolici ke
Spalde.

8. Do saldtu pridejte rozinky, petrzel a citronovou
kuru a vse dobfe promichejte.

9. Vsamostatné misce naslehejte spolecné citronovou
stdvu, hoi¢ici, olej, sl a pepr. Nalijte zdlivku na
saldt a jesté jednou vse dikladné promichejte.

Na saldt rozdrobte kozi syr a poddvejte.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.

SPR680



Bramborovy saldt se slaninou a horici L



Bramborovy saldt se slaninou a hor¢ici

@ Doba pripravy: 25 minut
@ Tlakové vareni: 60 kPa/6 minut*/Auto Quick Release

éIé Pocet porci: 4-6

the Fast Slow GO™

Suroviny
1 kg baby brambor
1 ¢ajovd IZicka soli
1 ¢ajovd IZicka olivového oleje
200 g pldtkd slaniny, nakrdjenych nahrubo
5 jarnich cibulek, nakrdjenych na tenké pldtky
100 g majonézy
2 polévkové Izice hrubozrnné horcice
10 g listu plocholisté petrZele, nasekanych nahrubo
Rozdrceny cerny pepf na dochuceni

Postup pfipravy

1. Vlozte brambory do vnitini nddoby. Pridejte 250 ml
vody a siil. Zavrete a zajistéte viko.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
60, dobu vareni na 6 minut a rezim uvolnéni pdry
na AUTO QUICK. Pak stisknéte tlacitko START.

3. Azbude vareni dokonceno, brambory slijte a dejte
do chladu.

4. Mezitim umyjte a osuste vnitini nddobu a vratte ji
do elektrického hrnce.

5. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehfdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj olej a slaninu a za
obcasného michdni opékejte 10 minut, dokud se
slanina nezacne Skvarit. Pridejte tfi Ctvrtiny cibule
a opékejte za obcasného michdni 5 minut, dokud
nezmeékne. Vyjméte ji z vnitini nddoby a umistéte
do stredné velké misy vylozené papirovymi
utérkami, aby vychladla.

6. Brambory nakrdjejte na poloviny a vloZte do velké
misy.

7. Kbrambordm pridejte smés slaniny, majonézu
a hor¢ici; dobre promichejte, aby se brambory
obalily. Zamichejte petrZelku a zbytek cibule.
Okorerite drcenym cernym peprem a poddvejte.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.

SPR680
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Saldt s kukufici a cernymi fazolemi

@ Doba pripravy: 20 minut
s L, . the Fast Slow GO™
.y Tlakové vareni: 80 kPa/ 12 minut*/Natural Release
Pdra: 6 minut
éIé Pocet porci: 6
Suroviny
300 g susenych ¢ernych fazoli, opldchnutych a Na limetovou zalivku
prebranych 3 polévkové Izice limetové stdavy
2 kukuricné klasy, oloupané a ocisténé % cajové Izicky mletého kminu
% Cervené cibule, nakrdjené nadrobno % éajové Izicky mletého koriandru
1 mald okurka, zbavend seminek, nakrdjend nadrobno 2 cajové Izicky moiské soli
1 Cervend paprika, jemné nasekand 3 polévkové Izice olivového oleje
250 g cherry rajcat, nakrdjenych na polovinu
1 avokddo, nakrdjené
10 g listu koriandru, nahrubo nasekanych, plus néco
navic na ozdobu
Postup pfipravy
1. Do vnitini nddoby nasypte fazole a nalijte
1,125 litru vody. Zavrete a zajistéte viko.
2. Vyberte program LEGUMES, nastavte dobu vareni
na 12 minut a stisknéte tlacitko START.
3. Azbude vareni dokonceno, fazole scedte a nechejte
vychladnout. Presurite je do velké misy.
4. Mezitim okrdjejte po délce z kukuri¢nych klast
zrna.
5. Do vnitini nddoby nalijte 1 litr vody. Zavrete
a zajistéte viko, tlakovy odvzdusriovaci ventil
otocte do oteviené pozice. Vyberte program STEAM
a nastavte dobu vareni na 6 minuty. Stisknéte
tlacitko START, aby se hrnec predehfdl.
6. Jakmile bude predehfdty, vloZte kukurici do vnitini
nddoby. Zavrete a zajistéte viko.
7. Az bude vareni dokonceno, kukurici scedte,
propldchnéte pod studenou vodou, nechejte
dukladné okapat. Pridejte ji k fazolim.
8. Pridejte cibuli, okurku, papriku, rajé¢ata, avokddo
a koriandr k fazolim a vse promichejte.
9. Pripravte limetkovou zdlivku: v samostatné misce
rozslehejte limetkovou Stdvu, kmin, koriandr a sdl.
Potom pridejte olej a opét dobre proslehejte.
10. Tésné pred poddvdnim prelijte saldt zdlivkou
a dukladné promichejte, aby se vse spojilo.
Poddvejte posypané listky koriandru.
*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
15 SPR680



Jarni mrkve se syrem labne




Jarni mrkve se syrem labne

@ Doba pripravy: 20 minut
I Sous vide: 90 °C 30 minut
@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 svazky jarni mrkve (500 g)
3 polévkové IZice extra panenského olivového oleje
2 cajové Izicky morské soli
1 ¢ajovd IZi¢ka celého kminu
2 cajové Izicky medu
10 g listki mdty
10 g listd plocholisté petrzele
1 ¢ajovd IZi¢ka kofeni Dukkah
150 g syra labne

Postup pfipravy
1. Do vnitini nddoby nalijte 2 litry horké vody.

2. Vyberte program SOUS VIDE, nastavte teplotu na
90 °C a dobu vareni na 30 minut. Zavrete a zajistéte
viko, tlakovy odvzdusriovaci ventil nechejte
otevreny. Stisknéte tlacitko START, aby se hrnec
predehfdl.

3. Mezitim okrdjejte nat z mrkvi a ocistéte je. Mrkev
rozdélte do dvou uzaviratelnych sdcku. Do kazdého
sdcku dejte 1 polévkovou IZici oleje. Do obou sdcki
rozdélte siil, kmin a med.

4. Po predehrdti hrnce pomalu ponorte sdcky do vody,
abyste z nich odstranili vzduch. Sdcky uzavrete
a ponorte do vody. Pokud sdcky plavou, polozte na
né vzhidru nohama ndstavec na pripravu v pdre,
aby zistaly zcela ponofené. Zavrete a zajistéte viko.

5. Varte, dokud nebude mrkev mékkd, ale stdle
kfupavd. Opatrné vyjméte sdcky z vody a vilozte je
do studené vody, aby se ochladily.

6. Bylinky dejte do misky a zalijte zbyvajici 1 ¢ajovou
Izickou oleje a zasypte 1 cajovou IZickou koreni
Dukkah.

7. LZici naneste syr labne na servirovaci talit. Scedte
mrkve a rozloZte je na syr. Posypejte bylinkami
a zbyvajicim kofenim Dukkah.
Tip: PouZivejte pevné uzaviratelné sacky vhodné pro
potraviny nebo dvojité sdcky pro vétsi pevnost.
Chcete-li vyrobit domdci syr labne, podivejte se na tip
uvedeny v receptu na jogurt feckého typu.

SPR680
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Kukuriéné klasy s chilli a limetkovou soli

@ Doba pripravy: 5 minut
@ Tlakové vareni: 80 kPa /2 minuty*/ Auto Quick Release

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
4 kukuricné klasy, oloupané a ocisténé
1 ¢ajovd IZicka susenych chilli viocek
1 ¢ajovd IZzicka morské soli
Y Cajové Izicky nastrouhané citrénové kiry
45 g nesoleného mdsla, rozpusténého
1 ¢ajovd IZicka limetové stdvy

Postup pfipravy

1. VloZte ndstavec na pripravu v pdfe do vnitini
nddoby. Nalijte do nddoby 250 mlvody a na
ndstavec poloZte klasy kukurice. Zavrete a zajistéte
viko.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
80, dobu vareni na 2 minut a rezim uvolnéni pdry
na AUTO QUICK. Pak stisknéte tlacitko START.

3. Mezitim dejte chilli, sil a limetkovou $tdvu do malé
misky a zamichejte, aby se vse spojilo.

4. AZbude vareni dokonceno, vyjméte kukurici
z hrnce a viozte ji do misy. Polijte kukuricné klasy
mdslem a limetkovou Stdvou a promichejte je, aby
se obalily ze viech stran. Posypejte chilli viockami
alimetkovou soli a poddvejte.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.

SPR680
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Knedlicky s vepfovym masem a pazitkou

6} Doba pripravy: 30 minut
Pdra: 8 minut
@ Pocet porci: 25

the Fast Slow GO™

Suroviny
250 g mletého veprového masa

50 g nasekané cesnekové pazitky, plus néco navic
na poddvdni

2 cajové IZicky cerstvého zdzvoru, nastrouhaného
najemno

1 ¢ajovd IZicka sezamového oleje

1 polévkovd IZice vina Shoaxing

2 cajové IZicky s6jové omdcky, plus néco navic
na poddvdni

2 cajové Izicky kukuricné mouky

3 polévkové Izice kureciho vyvaru

¥ Cajové Izicky soli

1 ¢ajovd IZicka cukru

25 pldtki tésta Gow gee

Cerny ocet, na poddvdni

Na tenké pldtky nakrdjené cervené chilli, na poddvdni

Postup pfipravy

1. Do misy dejte mleté maso, paZitku, zdzvor, olej,
vino Shoaxing, séjovou omdcku, kukuricnou
mouku, kufeci vyvar, sl a cukr. Pomoci vidlicky
maso rozdrobte a smés dobi'e promichejte.

2. Dveé cajové IZicky ndplné umistéte doprostied
pldtku tésta Gow gee. Okraje pldtku zlehka
navlhcete Stétcem, jeho protéjsi okraje preloZte
k sobé a stisknéte, aby se knedlicek uzavrel.
Opakujte se zbylou ndplini a zbylymi pldtky tésta.

3. Vlozte ndstavec na pfipravu v pdre do vnitini
nddoby a nalijte do ni 1 litr vody. Zavrete a zajistéte
viko, tlakovy odvzdusriovaci ventil otocte do
oteviené pozice. Vyberte program STEAM
a nastavte dobu vareni na 8 minut. Stisknéte
tlacitko START, aby se hrnec predehfdl.

4. Mezitim vloZte polovinu knedlicki do rozklddaciho
naparovaciho kose o priiméru 25 cm.

5. Jakmile bude hrnec predehfdty, vioZte do néj kos.
Zavrete a zajistéte viko.

6. Po dokonceni vareni zopakujte postup se
zbyvajicimi knedlicky.

7. Poddvejte se séjovou omdckou, octem, chilli
a Cesnekovou paZitkou.

Tip: Knedlicky mizeme podle chuti poddvat v horkém
vyvaru z kosti.
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Rizoto’s kufecim masem a-houbami




Rizoto s kurecim masem a houbami

@ Doba pripravy: 15 minut
@ Tlakové vareni: 40 kPa /7 minut*/Auto Quick Release

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 polévkové Izice olivového oleje
1 hnédd cibule, nasekand najemno
2 strouzky cesneku, rozdrcené
400 g ryze Arborio
200 g hnédych Zampionii nakrdjenych na pldtky
125 ml bilého vina
4 snitky tymidnu

500 g kurecich stehennich nebo prsnich Fizki
nakrdjenych na 1 cm prouzky

1,25 litry kureciho vyvaru

60 g strouhaného parmazdnu, plus néco navic
na poddvdni

40 g nesoleného mdsla, nakrdjeného na kousky
10 g plocholisté petrZelky, nahrubo nasekané

Postup pfipravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte
tlacitko START, aby se hrnec predehrdl. Jakmile
bude predehfdty, viozte do néj olej a cibuli a za
obcasného michdni opékejte 4 minuty, dokud
nezmékne.

2. Pridejte cesnek a za stdlého michdni opékejte
2 minuty, dokud nezacne vonét, ale jesté
nezhnédne. Pridejte ryzi a za stdlého michdni
opékejte 2 minuty, dokud olej neobali ryzi. Pridejte
houby a opékejte dalsi 2 minuty.

3. Nalijte vino a varte asi 2 minuty, dokud se smés
nezredukuje asi na polovinu.

4. VloZte tymidn a kufeci maso. Nalijte vyvar
a promichejte. Stisknéte tlacitko STOP, abyste
vypnuli program SAUTE/SEAR. Zavrete a zajistéte
viko.

5. Vyberte program RISOTTO a stisknéte tlacitko
START.

6. Po dokonceni vareni pridejte parmezdn a mdslo;
michejte asi 3 minuty, dokud nebude smés hustd
akrémovd.

7. Vmichejte petrZelku a ihned poddvejte posypané
parmazdnem.

*Doba vareni nezahrnuje ¢asy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Mexické rizoto




Mexické rizoto

@ Doba pfipravy: 20 minut

@ Tlakové vareni: 40 kPa/ 7 minut*/ Auto Quick Release

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 polévkové lzice rostlinného oleje
1 velikd cibule, nasekand najemno
1 fapikaty celer, nasekany najemno
1 mald cervend paprika, nasekand najemno
1 papricka jalaperio, nasekand najemno
2 strouzky cesneku, rozdrcené
1 polévkovd IZice mletého kminu
2 ¢ajové Izicky uzené papriky
1 ¢ajovd IZicka chilli prdsku, volitelné
400 g ryze Arborio

125 ml bilého vina

250ml konzerva sekanych rajcat

1 litr kureciho vyvaru

2 cajové IZicky morské soli

30 g studeného nesoleného mdsla, nakrdjeného
na kousky

40 g strouhaného parmazdnu, plus néco navic
na poddvdni
5 g nasekaného koriandru, plus néco navic na poddvdni

4 jarni cibulky, nakrdjené na tenké pldtky, plus néco
navic na poddvdni

Postup pfipravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehrdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj olej, cibuli, celer, papriku
ajalapeno a za obcasného michdni opékejte 5-7
minut, dokud nezméknou.

2. Pridejte cesnek, kmin, papriku a chilli a opékejte za
stdlého michdni 1 minutu, dokud se nerozvoni.

3. Pridejte ryZi a za stdlého michdni opékejte
2 minuty, dokud se ryZe neobali.

4. Nalijte vino a varte asi 2 minuty, dokud se smés
nezredukuje asi na polovinu. Pridejte rajcata
a promichejte, aby se vse spojilo; poté pridejte
vyvar a stil a dobfe promichejte. Stisknéte tlacitko
STOR, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR. Zaviete
a zajistéte viko.

5. Vyberte program RISOTTO a stisknéte tlacitko
START.

6. Po dokonceni vareni pridejte mdslo a parmezdn;
michejte asi 3 minuty, dokud nebude smés hustd
a krémovd.

7. Pridejte koriandr a zelenou cibulku a dobre
promichejte.

8. lhned poddvejte, posypané parmazdnem,
koriandrem a zelenou cibulkou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Veganské mildnskeé rizoto
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Veganské mildnské rizoto

@ Doba pripravy: 10 minut

\if L, . . the Fast Slow GO™
) Tlakovévareni: 40kPa/7 minut*/Auto Quick Release
@ Pocet porci: 4
Suroviny

1 polévkovd IZice olivového oleje

1 cibule, nasekand najemno

2 strouzky cesneku, rozdrcené

400 g ryze Arborio

2 Spetky celého Safrdnu

160 ml bilého vina

1,25 litru vody

1 ¢ajovd IZicka soli

45 g bilé miso pasty

Listky bazalky, na poddvdni

Cerstvé mlety cerny pep¥, na dochuceni
Postup pfipravy
1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte

tlacitko START, aby se hrnec predehrdl. Jakmile
bude predehfdty, vlozte do néj olej a cibuli a za
obcasného michdni opékejte 4 minuty, dokud
nezmékne.

2. Pridejte cesnek a za obcasného michdni opékejte
2 minuty, dokud nezacne vonét, ale jesté
nezhnédne. Pridejte ryZi a Safrdn a za stdlého
michdni opékejte 2 minuty, dokud olej neobali ryZi.

3. Nalijte vino a varte asi 5 minut, dokud se smés
nezredukuje asi na polovinu.

4. Pridejte vodu a sdl. Stisknéte tlacitko STOP, abyste
vypnuli program SAUTE/SEAR. Zavrete a zajistéte
viko.

5. Vyberte program RISOTTO a stisknéte tlacitko
START.

6. Po dokonceni vareni piidejte miso pastu a michejte
asi 3 minuty, dokud nebude smés hustd a krémovd.
Poddvejte ihned posypané bazalkou a paprikou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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KondZzi s kuretem a zdazvorem




Ryzovd kase kondzi s kufecim masem a zdzvorem

@ Doba pripravy: 15 minut

@ Tlakové vareni: 50 kPa /30 minut*/ Natural Release
&J Redukce: HI: 2 minut

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 ¢ajové Izicky sezamového oleje

4 jarni cibulky nakrdjené na tenké pldtky, oddélend bild
a zelend cdst

2 polévkové IZice cerstvého zdzvoru, najemno
nastrouhaného

4 strouzky cesneku, rozdrcené

2 porce kurecich stehen (asi 600 g)
200 g jasminové ryzZe

1,75 litru kureciho vyvaru

10 g listku koriandru

20 g smazené salotky

Séjovd omdcka, na poddvdni

Postup pfipravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehrdl. Jakmile bude
predehfdty, vioZte do néj olej a bilou cdst cibule,
zdzvor a Cesnek a za obéasného michdni opékejte
3 minuty, dokud nezméknou.

2. VloZte porce kurete kizi dolti a opékejte 5 minut,
dokud nezhnédnou. Kufe otocte, pridejte ryzi
a 1,25 litru vyvaru. Stisknéte tlacitko STOP, abyste
vypnuli program SAUTE/SEAR. Zavrete a zajistéte
viko.

3. Vyberte program RICE/GRAINS, nastavte dobu
vareni na 30 minut a rezim uvolnéni pdry na
NATURAL; stisknéte tlacitko START.

4. AZbude vareni dokonceno, vyjméte kure z vnitini
nddoby a dejte ho stranou.

5. Vyberte program REDUCE, nastavte dobu vareni
na 2 minuty a stisknéte tlacitko START. Zbyvajicich
500 ml vyvaru pridejte do vnitini nddoby
a proslehejte, aby se ryZe rozdrobila a vznikla hustd
kase.

6. Odstrante kuzi a kosti z kurecich porci a vyhodte je.
Maso nakrdjejte.

7. Prendejte kondZi do servirovacich misek a navrch
nakladte kure, koriandr, zelenou cibulku
a smazenou salotku. Ochutte séjovou omdckou
a poddvejte.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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"\ 'Losos s citronem a tymidnem




Losos s citronem a tymidnem

@ Doba pripravy: 10 minut
I Sous vide: 48°C 1 hodina
éj_@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny
4 x 2009 filety z lososa s kuzi
1 ¢ajovd IZicka morské soli
Y cajové Izicky cerstvé mletého cerného pepre
1 ¢ajovd IZi¢cka nastrouhané citronové kiry
1 strouZek cesneku, nakrdjeny na tenké pldtky
4 snitky tymidnu
2 polévkové IZice extra panenského olivového oleje
1 polévkovd IZice olivového oleje

Postup pfipravy
1. Do vnitini nddoby nalijte 2 litry teplé vody.

2. Vyberete program SOUS VIDE a nastavte
teplotu na 48 °C. Zavrete a zajistéte viko, tlakovy
odvzdusnovaci ventil nechejte otevieny. Stisknéte
tlacitko START, aby se hrnec predehrdil.

3. Mezitim ochutte lososa soli, pepfem a posypejte
ho citronovou kirou.

4. Vlozte porce lososa do velkého uzaviratelného
sdcku. Do sdcku pridejte cesnek, tymidn a extra
panensky olivovy olej.

5. Po predehfdti pomalu ponorte sdcek do vody,
abyste z néj odstranili vzduch. Sdcek uzavrete
a ponorte do vody. Pokud sdcek plave, poloZte na
néj vzhiru nohama ndstavec na pripravu v pdre,
aby zistal zcela ponoreny. Zaviete a zajistéte viko.

6. AZbude vareni dokonceno, opatrné vytdhnéte
sdcek z vody. Lososa vyjméte ze sdcku a nechejte
okapat na papirové utérce.

7. Na pdnvi rozehfejte olivovy olej na vysokou teplotu.
PoloZte na pdnev porce lososa kiizi dolu. Opékejte
1 minutu, pak porce otocte a opékejte z druhé
strany 30 sekund.

8. Poddvejte s bramborovou kasi, baby $pendtem
a podle chuti s mésicky citronu

Tip: Pouzivejte pevny uzaviratelny sdcek vhodny pro

potraviny nebo dvojity sdcek pro vétsi pevnost.
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Hainanské kure

20 minut

Kure - 60 kPa / 30 minut* / Auto Quick Release
RyZe — 50 kPa / 10 minut*/ Pulse Release

@ Doba pripravy:
Vi the Fast Slow GO™
.} Tlakové vareni:

‘&S Pomalé vareni: HI: 3 hodiny /LO: 4 hodiny

@ Pocet porci: 4

Suroviny
100 g Cerstvého zdzvoru
1 hlavi¢ka cesneku
1,4 kg celého kurete
2 cajové Izicky soli
400 g dlouhozrnné ryzZe
2 polévkové Izice rostlinného oleje
1 polévkovd IZice sezamového oleje
6 jarnich cibulek, nakrdjenych na tenké pldtky
1 éajovd IZicka séjové omdcky

Postup pfipravy

1. Vlozte ndstavec na pfipravu v pdfe do vnitini
nddoby a nalijte do ni 500 ml vody.

2. Zdzvor oloupejte a odrezky vlozte do vnitini
nddoby. Zdzvor nastrouhejte najemno a dejte
stranou.

3. Odeberte 4 strouzky cesneku. Zbyvajici esnek
nakrdjejte piicné na polovinu a viloZte do vnitini
nddoby. Oloupejte a najemno nastrouhejte 4
strouzky cesneku a odlozte je.

4. Polozte kufe na ndstavec na pfipravu v pdre tak,
aby prsa smérfovala nahoru. Ochutte polovinou
soli. Zavrete a zajistéte viko.

5. Vyberte program MEAT a nastavte troveri tlaku
na 60 a dobu vareni na 30 minut, chcete-li pouzit
tlakové vareni, NEBO vyberte program SLOW COOK
a nastavte dobu vareni: 3 hodiny pro rezim HIl nebo
4 hodiny pro rezim LO. Stisknéte tlacitko START.

6. AZbude vareni dokonceno, opatrné vytdhnéte kure
a ndstavec. Vyvar scedte a 625 ml si nechte na ryzi.
Neni-li vyvaru dostatek, doplrite ho vodou.
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7. Nasypte ryZi do cedniku a dobre ji propldchnéte
studenou vodou, dokud nebude vytékajici
voda ¢ird. Nechejte ji dobre okapat a viloZte do
vnitini nddoby. OdloZenym vyvarem zalijte ryZi
a promichejte. Zavrete a zajistéte viko.

8. Vyberte program RICE/GRAINS a stisknéte tlacitko
START.

9. AZbude vareni dokonceno, vyjméte ryzi z hrnce,
dejte ji stranou a udrzujte ji teplou.

10. Umyjte a osuste vnitini nddobu a vratte ji do
elektrického hrnce.

. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehfdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj olej, cibule, zdzvor
a odloZeny cesnek a za obcasného michdni
opékejte 4 minuty, dokud nezméknou. Stisknéte
tla¢itko STOP, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR.
Pridejte séjovou omdcku a zbyvajici 1 cajovou
IZicku soli.

1

12. Kufeci maso nakrdjejte na kousky a IZickou prelijte
zdzvorovou omdckou. Poddvejte s ryzi.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Madslovd cizrna

@ Doba pripravy: 20 minut

@ Tlakové vareni: 80 kPa /50 minut*/ Natural Release

@ Pocet porci: 4-6

the Fast Slow GO™

Suroviny
55 g ghi (prepusténého mdsla)
2 cibule, najemno nasekané
2 strouzky cesneku, rozdrcené

1 polévkovd IZice Cerstvého zdzvoru, nastrouhaného
najemno

2 polévkové Izice koreni garam masala

100 g rajéatového protlaku

400 g susené cizrny, opldchnuté a prebrané
2x 4009 konzerva sekanych rajéat

750 ml zeleninového vyvaru

240 g prirodniho jogurtu, rozdéleného na poloviny
125 ml smetany ke $lehdni

2 bobkové listy

2 kusy celé skorice

2 Cajové IZicky soli

1 polévkovd IZice cukru

140 g baby spendtu

2 polévkové Izice nasekaného koriandru

Postup pfipravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehfdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj ghi a nechejte ho
rozpustit. Pridejte cibuli a opékejte za obcasného
michdni asi 4 minuty, dokud nezac¢ne méknout.
Pridejte cesnek, zdzvor a koreni garam masala
a opékejte za stdlého michdni 1 minutu, dokud
se nerozvoni. Pridejte rajcatovy protlak a varte
1 minutu.

2. Pridejte cizrnu a promichejte, aby se obalila smési.
Vmichejte rajcata, vyvar, 120 g jogurtu, smetanu,
bobkové listy, skorici, stl a cukr. Stisknéte tlacitko
STOP, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR. Zavrete
a zajistéte viko.

3. Vyberte program LEGUMES, nastavte dobu vareni
na 50 minut a stisknéte tlacitko START.

4. Po dokonceni varenivyjméte a vyhodte bobkové
listy a skorici. Pridejte Spendt a michejte, dokud
nezmékne. Poddvejte se zbylymi 120 g jogurtu
a posypané koriandrem.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Polévka ramen s houbami Shiitake a kukurici




Polévka ramen s houbami Shiitake a kukurici

@ Doba pripravy: 30 minut
@ Tlakové vareni:
&J Redukce:

@ Pocet porci: 4

HI: 5 minut

the Fast Slow GO™

60 kPa / 20 minut* / Auto Quick Release

Suroviny
35 g susenych hub shiitake
1 litr vrouci vody
2 kukufticné klasy, oloupané a ocisténé
4 jarni cibulky
2 polévkové Izice sezamového oleje
4 strouzky cesneku, nastrouhané najemno

1 polévkovd IZice cerstvého zdzvoru, nastrouhaného
najemno

200 g hnédych Zampiont nakrdjenych na pldtky
80 g bilé miso pasty

60 ml séjové omdcky

60 ml vina Mirin

500 ml séjového mléka

270 g nudli Soba

Postup pfipravy

1. Houby Shiitake namocte na 15 minut do vrouci
vody, aby zmékly.

2. Mezitim okrdjejte po délce z kukuri¢nych klasu
zrna. Budete potrebovat asi 250 g kukufri¢nych zrn.
Bilou &dst zelené cibulky nakrdjejte na velmi tenké
pldtky a zbyvajici zelenou &dst cibulky nakrdjejte
Sikmo a dejte stranou na ozdobu.

3. Houby Shiitake vyjméte z vody a nakrdjejte na
tenké pldtky. Vodu, ve které se mdcely, uschovejte.

4. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehfdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj sezamovy olej a bilou cdst
cibulek, cesnek a zdzvor a za obcasného michdni
opékejte 2 minuty, dokud neza¢nou méknout.

5. Pridejte hnédé Zampiony a kukufi¢nd zrna a za
obcasného michdni opékejte 2 minuty.

6. Pridejte miso pastu a zamichejte. Pridejte houby
Shiitake, odloZenou vodu, ve které se namdcely,
séjovou omdcku a vino Mirin. Stisknéte tlacitko
STOP, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR.
Zavrete a zajistéte viko.
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7. Vyberte program SOUP, nastavte dobu vareni
na 20 minut a stisknéte tlacitko START.
8. Az bude vareni dokonceno, oteviete viko.

9. Vyberte program REDUCE, nastavte dobu vareni na
5 minuty a stisknéte tlacitko START. Pridejte séjové
mléko a privedte k varu.

10. Mezitim privedte k varu hrnec s vodou. Vlozte
nudle a varte 9 minut, dokud nezméknou. Nechte
je okapat.

11. Rozdélte nudle do 4 servirovacich misek a nalijte na
ni ramen. Poddvejte posypané zelenou cibulkou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Rajéatovd omdcka na testoviny




Rajéatovd omdcka na téstoviny

@ Doba pripravy: 15 minut
Y the Fast Slow GO™
€y Tlakové vareni: 80 kPa/ 40 minut*/Auto Quick Release

éj_@ Pocet porci: 6-8

Suroviny
2 polévkové Izice olivového oleje
2 cibule, najemno nasekané
6 strouzku cesneku, rozdrcenych
4x 400g konzerva sekanych rajcat
1% Cajové Izicky suseného oregana
1% Cajové Izicky susenych chilli viocek (volitelné)
2 cajové IZicky soli
2 Cajové Izicky cukru
1 mrkev, rozfiznutd podélné na poloviny
1 snitka bazalky

Postup pfipravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte
tlacitko START, aby se hrnec predehrdl. Jakmile
bude predehfdty, vlozte do néj olej a cibuli a za
obcasného michdni ji opékejte 4 minuty, dokud
nezmékne. Pridejte cesnek a za obcasného michdni
opékejte 2 minuty, dokud nezacne vonét.

2. Pridejte rajcata, oregano, chilli, siil a cukr
a promichejte. Pfidejte mrkev a bazalku. Stisknéte
tla¢itko STOP, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR.
Zavrete a zajistéte viko.

3. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
80, dobu vareni na 40 minut a rezim uvolnéni pdry
na AUTO QUICK. Pak stisknéte tlacitko START.

4. Po dokonceni varenivyjméte mrkev a bazalku
avyhodte je.

5. Omdcku poddvejte s téstovinami nebo umistéte
do vzduchotésnych nddob a skladujte v lednici az
3 dny nebo v mrazdku aZ 3 mésice.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Boloriskd omdcka

@ Doba pripravy: 30 minut

VA the Fast Slow GO™
1 Tlakové vareni: 60 kPa/25 minut*/Auto Quick Release e
‘&S Pomalé vareni:  HI: 4 hodiny /LO: 8 hodin

&J Redukce: HI: 10 minut

@ Pocet porci: 8-10

Suroviny
2 polévkové Izice olivového oleje
1 cibule, nasekand najemno
1 mrkev, nasekand najemno
2 fapikaté celery, nasekané najemno
150 g pancetty, nakrdjené
1 kg mletého veprového a teleciho masa
100 g rajéatového protlaku
4x 400g konzerva sekanych rajcat
2 Cajové IZicky soli
1 polévkovd IZice cukru
1 ¢ajovd IZicka suseného oregana

Postup pfipravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehfdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj olej a cibuli, mrkev a celer
aza obcasného michdni opékejte 6 minut, dokud
nezacnou méknout.

2. Pridejte pancettu a opékejte 2 minuty. Pridejte
mleté maso a michejte, aby se rozpadlo, asi
7 minut, dokud nebude opecené. Pridejte raj¢atovy
protlak a za stdlého michdni opékejte 1 minutu.

3. Pridejte rajcata, stl, cukr a oregano a zamichejte.
Stisknéte tlacitko STOP, abyste vypnuli program
SAUTE/SEAR. Zavrete a zajistéte viko.

4. Vyberte program STEW, nastavte dobu vareni na
25 minut, chcete-li pouzit tlakové vareni, NEBO
vyberte SLOW COOK a stisknéte tlacitko START.

AZ bude vareni dokonceno, otevrete viko.

Vyberte program REDUCE a stisknéte tlacitko
START. Vaite za obcasného michdni, dokud omdcka
mirné nezhoustne. Dochutte kofenim.

7. Omdcku poddvejte s téstovinami nebo umistéte
do vzduchotésnych nddob a skladujte v lednici az
3dny nebo v mrazdku az 3 mésice.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Trhané veprové maso ,,Carolina”
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Trhané veprové maso ,Carolina”

6} Doba pfipravy: 10 minut
@ Tlakové vareni:
‘& Pomalé vareni: HI: 5 hodiny /LO: 9 hodin
& Redukce: HI: 10 minut

éj_@ Pocet porci: 10

the Fast Slow GO™

80 kPa /40 minut* / Natural Release

Suroviny
1 polévkovd IZice morské soli
2 polévkové Izice hrubého cerného pepre
Y cajové Izicky kajenského pepre
2 polévkové Izice papriky
1 cajovd IZicka uzené papriky (volitelné)
2 kg veprové plece bez kosti nakrdjené na 4 kusy
60 ml vody
250 ml jable¢ného octa
2 polévkové Izice worcestrové omdcky
2 polévkové Izice rajéatového protlaku
65 g hnédého cukru
10 hamburgerovych bulek

Na salat coleslaw
140 g najemno nakrdjeného zeli
2 jablka Granny Smith, nakrdjend na tenké nudlicky
4 jarni cibulky, nakrdjené na pldtky
60 g majonézy
% cajové Izicky soli

Postup pfipravy

1. Vmalé misce smichejte sul, oba druhy pepre
a papriky. Smési koreni potrete celé vepiové maso.
VlozZte do vnitini nddoby.

2. Smichejte vodu, ocet, worcestrovou omdcku,
rajc¢atovy protlak a cukr a nalijte na vepiové maso.
Zavrete a zajistéte viko.

3. Vyberte program MEAT a nastavte dobu vareni
na 40 minut a rezim uvolnéni pdry na NATURAL,
chcete-li pouzit tlakové vareni, NEBO vyberte
program SLOW COOK a nastavte dobu vareni: na
5 hodin pro rezim Hl nebo na 9 hodin pro rezim LO.
Stisknéte tlacitko START.

4. Jakmile je pokrm uvareny, opatrné vyjméte
vepiové maso a vilozte do velké misy. Pomoci
vidlicek natrhejte maso na malé kousky. Odstrarite
prebytecny tuk z povrchu.

5. Vyberte program REDUCE a stisknéte tlacitko
START. Varte omdcku, dokud se nezredukuje. Vratte
vepiové maso do omdcky a promichejte.

6. Pripravte saldt coleslaw: smichejte zeli, jablka
a cibulku. Pridejte majonézu a sl a promichejte,
aby se zeli obalilo.

7. Veprové maso a zelny saldt poddvejte v bulkdch.

Tip: Jakékoli zbytky veprového masa Ize skladovat v lednici
az 3dny a lze je poddvat i s naklddanou cibulkou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnénitlaku.
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Hovézi gulds

@ Doba pripravy: 25 minut
@ Tlakové vareni:
&S Pomalé vareni: HI: 4 hodiny /LO: 8 hodin

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

60 kPa /40 minut* / Natural Release

Suroviny
3 polévkové Izice olivového oleje, rozdélené na
jednotlivé IZice
1 kg predniho hovéziho masa nakrdjeného na 3 cm
kousky
3 Zluté cibule nakrdjené na 1 cm kousky
2 strouzky cesneku, rozdrcené
1 ¢ajovd IZicka celého kminu
70 g rajéatového protlaku
1 polévkovd IZice sladké papriky

1 polévkovd IZice dijonské horcice

60 ml cerveného vina

250 ml hovéziho vyvaru

2 Cajové IZicky soli

1 bobkovy list

120 g kysané smetany

10 g listi plocholisté petrZele, nasekanych nahrubo
Cerstvé mlety cerny pepi, na dochuceni

Postup pfipravy

1. Viyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tlacitko
START, aby se hrnec predehrdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj 1 polévkovou Izici oleje
a polovinu hovéziho masa na ném opékejte
5 minut, dokud celé nezhnédne. Vyjméte maso
z hrnce a odlozte ho stranou. Ohfejte druhou
polévkovou IZici oleje v hrnci a opecte zbyvajici
hovézi. Vyjméte maso z hrnce a odlozte ho stranou.

2. Zahfrejte zbyvajici olej v hrnci, pridejte cibuli
a opékejte za obéasného michdni asi 5 minuty,
dokud nezac¢ne méknout. Pridejte cesnek a kmin,
za stdlého michdni opékejte 2 minuty, dokud
se nerozvoni. Pridejte rajcatovy protlak a varte
2 minuty. Pridejte papriku a hof¢ici a promichejte,
aby se spojily; poté pridejte vino, abyste
deglazirovali dno.

3. Vratte hovézi maso do vnitini nddoby
a promichejte, aby se obalilo. Pridejte vyvar, sul
a bobkovy list a promichejte. Stisknéte tlacitko
STOP, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR. Zavrete
a zajistéte viko.

4. Vyberte program STEW, nastavte dobu vareni na 40
minut a rezim uvolnéni pdry na NATURAL, chcete-li
pouzit tlakové vareni, NEBO vyberte SLOW COOK
a stisknéte tlacitko START.

5. Poddvejte prelité kysanou smetanou, posypané
petrzelkou a pepfem.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Jehnééi massaman kari

@ Doba pripravy: 30 minut
@ Tlakové vareni:
‘&S Pomalé vareni:  HI: 5-7 hodin /LO: 8 hodin

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

80 kPa/ 1 hodina* / Auto Quick Release

Suroviny

Na kari pastu
3 dlouhé cervené chilli papricky, nasekané nahrubo
1 Zlutd cibule, nasekand najemno

2 cm dlouhy kousek cerstvého zdzvoru, oloupany,
nasekany

4 strouzky cesneku, nasekané

2 stonky citronové trdvy, pouze bild édst, jemné
nasekané

2 cajové Izicky mletého koriandru

1 ¢ajovd IZicka mletého kminu

1 ¢ajovd IZicka mletého kardamomu
1 ¢ajovd IZicka mletého bilého pepre
1 ¢ajovd IZicka morské soli

2 polévkové Izice rostlinného oleje

Na kari
1 polévkovd IZice rostlinného oleje
500 ml kureciho vyvaru
4 jehnéci kolinka (asi 1,6 kg)
1 kus celé skorice
5 tobolek kardamomu, rozfiznutych
2 velké cibule nakrdjené na pldtky
4 listy kafrové limetky, natrhané, plus néco navic na
poddvdni
600 g brambor nakrdjenych na 5 cm kousky
300 ml kokosové smetany
1 polévkovd IZice rybi omdcky
1 polévkovd IZice tamarindového pyré
Nasekané burdkové orechy, na poddvdni

Postup pfipravy

1. Vyrobte si kari pastu. Smichejte vSechny prisady
do kari pasty v kuchyriském robotu nebo mixéru.
Dobre rozmixujte, aby vznikla pasta. UloZte
stranou.

2. Priprava kari. Vyberte program SAUTE/SEAR
a stisknéte tlacitko START, aby se hrnec predehfdl.
Jakmile bude predehfdty, viozte do néj rostlinny
olej a kari pastu a za obéasného michdni opékejte
5 minuty, dokud se nerozvoni.

3. Prilijte vyvar pomoci varecky, seskrdbnéte
nékolikrat dno nddoby, abyste uvolnili opecenou
kari pastu a vytvorili zdklad na kari. Pridejte jehnéci
kolinka, skoici, kardamom, cibuli a listky kafrové
limetky a dobre promichejte. Pridejte brambory
a promichejte, aby se obalily omdckou. Stisknéte
tla¢itko STOP, abyste vypnuli program SAUTE/SEAR.
Zavrete a zajistéte viko.
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4. Chcete-li pouzit tlakové vareni, vyberte program
MEAT, NEBO vyberte program SLOW COOK
a nastavte dobu vareni v rezimu Hl na 5-7 hodin.
Stisknéte tlacitko START.

5. Po dokoncenivareni opatrné vyjméte kolinka
abrambory z hrnce. Vlozte 250 ml kokosové
smetany, rybi omdcku a tamarindové pyré do
hrnce. Ochutnejte a v pfipadé potieby dochutte.

6. Omdckou zalijte kolinka a brambory, pokapejte
zbylymi 50 ml kokosové smetany a poddvejte
posypané natrhanymi listky kafrové limetky
a nasekanymi arasidy.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Korejskd hovézi zebra

@ Doba pripravy: 15 minut
i the Fast Slow GO™
‘ﬁ Tlakové vareni: 80 kPa/ 1 hodina*/Auto Quick Release
‘&S Pomalé vareni:  HI: 5 hodiny /LO: 8 hodin

&J Redukce: HI: 10 minut

@ Pocet porci: 4

Suroviny
6 strouzku cesneku, rozdrcenych

1 polévkovd IZice cerstvého zdzvoru, nastrouhaného
najemno

80 ml séjové omdcky
125 ml hovéziho vyvaru
65 g hnédého cukru

30 g pasty gochujang (korejskd fermentovand cervend
chilli pasta)

1 polévkovd IZice sezamového oleje
8 krdtkych hovézich Zeber (asi 1,7 kg)
1 ¢ajovd IZicka sezamovych seminek, opraZzenych

3 jarni cibulky, nakrdjené sikmo na pldtky

Postup pfipravy

1. Vlozte cesnek, zdzvor, séjovou omdcku, vyvar,
cukr, pastu gochujang a sezamovy olej do vnitini
nddoby a promichejte, aby se vse spojilo. Pridejte
hovézi maso a zamichejte, aby se maso obalilo.
Zavrete a zajistéte viko.

2. Chcete-li pouZit tlakové vareni, vyberte program
MEAT, NEBO vyberte program SLOW COOK
a nastavte dobu vareni'v rezimu Hl na 5 hodin.
Stisknéte tlacitko START.

3. Podokoncenivareni vyjméte Zebra z nddoby
a seberte tuk z povrchu tekutiny.

4. Vyberte program REDUCE a stisknéte tlacitko
START. Varte za obcasného michdni, dokud
kapalina mirné nezhoustne.

5. Zebra poddvejte s ryzi, politd kapalinou z hrnce
a posypand sezamovymi seminky a cibulkou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Hovézi polévka Pho

6} Doba pripravy: 20 minut
@ Tlakové vareni:
‘&S Pomalé vareni: HI: 4 hodiny /LO: 8 hodin

éIé Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

80 kPa/ 1 hodina* / Natural Release

Suroviny
1 polévkovd IZice rostlinného oleje
1 kg hovéziho hrudi
2 Zluté cibule, nahrubo nasekané
1 hlava ¢esneku, rozptilend napric
80 g Cerstvého zdzvoru, nakrdjeného na pldtky
2 kusy celé skorice
3 hvézdicky anyzu

1 svazek (85 g) koriandru; stonky, koreny a listy
oddélené

2 litry kureciho vyvaru
250 mlvody

2 polévkové Izice omdcky Hoisin

4 polévkové IzZice rybi omdcky, plus néco navic na
poddvdni

1 polévkovd IZice cukru

350 g hovézi svickové

250 g tenkych ryzovych nudli

7 bilé cibule nakrdjené na tenké pldtky

150 g fazolovych klicki

1 velkd cervend chilli papricka, nakrdjend na tenké
pldtky

4 mésicky limety, na poddvdni

Postup pfipravy

1. Vyberte program SAUTE/SEAR a stisknéte tla¢itko
START, aby se hrnec predehfdl. Jakmile bude
predehfdty, vloZte do néj olej a hrudi na ném
opékejte 7 minut z kazdé strany, dokud porddné
nezhnédne. Vyjméte maso z hrnce a odloZte ho
stranou.

2. Pridejte Zlutou cibuli, cesnek a zdzvor a za
obcasného michdni opékejte 3 minuty, dokud
nezacne vonét.

3. Pridejte koreni a stonky a koreny koriandru a za
stdlého michdni opékejte 1 minutu. Pridejte vyvar,
vodu, omdcku Hoisin, 3 IZice rybi omdcky a cukr.
Vratte hrudi do hrnce. Stisknéte tlacitko STOP,
abyste vypnuli program SAUTE/SEAR. Zavrete
a zajistéte viko.

4. Vyberte program MEAT a nastavte dobu vareni
na 25 minut a reZzim uvolnéni pdry na NATURAL,
chcete-li pouZzit tlakové vareni, NEBO vyberte SLOW
COOK a stisknéte tlacitko START.
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5. Mezitim nakrdjejte hovézi svickovou na velmi tenké
pldtky, zakryjte a uchovejte v chladu do poddvdni.

6. Po dokonceni vareni seberte tuk z povrchu vyvaru.
Vyjméte hrudi a nakrdjejte na tenké pldtky. Vyvar
opatrné scedte, vratte do vnitini nddoby, pridejte
zbyvajici 1 polévkovou IZici rybi omdcky a zavrete
viko, aby zdstal horky.

7. Tésné pred poddvdnim privedte k varu hrnec
svodou. Vlozte nudle a varte 7 minut, dokud
nezméknou. Scedte a propldchnéte je pod
studenou vodou.

8. Rozdélte nudle a pldtky hovézi svickové do 4
servirovacich misek. Zalijte je horkym vyvarem,
aby se hovézi svickovd uvarila. Posypejte bilou
cibuli, fazolovymi klicky, listky koriandru a chilli.
Poddvejte s mésicky limetky a dochucené rybi
omdckou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Kufeci vyvar

6} Doba pripravy: 10 minut
@ Tlakové vareni: 80 kPa/ 1 hodina*/ Natural Release
&S Pomalé vareni: HI: 4 hodiny /LO: 8 hodin

@ Pocet porci: 1,5- 2 litry

the Fast Slow GO™

Suroviny
1,5 kg kurecich kosti a/nebo kurecich kousku
1 velkd cibule, oloupand, nakrdjend na ctvrtky
2 mrkve, nakrdjené na vétsi kousky
2 fapikaté celery, nahrubo nasekané
1 hlava ¢esneku, rozptilend napfic¢
1 ¢ajovd IZicka celého cerného pepre
1 bobkovy list
2 snitky tymidnu
5 snitek plocholisté petrzele
2 litry vody, priblizné

Postup pfipravy

1. Do vnitini nddoby vioZte vsechny suroviny. Zalijte
je vodou tak, aby sahala az k rysce maximdlini
hladiny. Zavrete a zajistéte viko.

2. Vyberte program STOCK NEBO SLOW COOCK
a stisknéte tlacitko START.

3. Po dokoncenivareni nechejte vyvar vychladnout,
dokud se s nim nebude dobie manipulovat. Poté
ho scedte pres jemné sito. Dejte pres noc do lednice,
aby tuk ztuhnul.

4. Ztuhlou vrstvu tuku seberte a vyhodte. PouZijte
okamZité nebo zmrazte v malych vzduchotésnych
nddobdch az na 1 mésic.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Vyvar z kosti

@ Doba pripravy: 15 minut

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

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

@ Pocet porci: 2 litry

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 kg hovézich kosti s morkem
1 mrkev, rozfiznutd podélné na poloviny
1 cibule, neoloupand, nakrdjend na ctvrtky
2 fapikaté celery, nahrubo nasekané
1 hlava éesneku, rozplilend napfi¢
4 snitky tymidnu
1 bobkovy list
1 ¢ajovd IZi¢ka celého cerného pepre
1 polévkova Izice soli
2 ¢ajové Izicky jable¢ného octa
2 litry vody, priblizné

Postup pfipravy
1. Predehrejte troubu na 200 °C.

2. Hoveézi kosti polozte na pekdc s mrkvi, cibuli,
celerem a cesnekem; plech vlozZte do trouby a pecte
30 minut, dokud nezhnédnou.

3. Kosti a zeleninu vloZte do hrnce, pridejte tymidn,
bobkovy list, kulicky pepre, stl, ocet a tolik vody,
abyste dosdhli k rysce maximdlni hladiny. Zavrete
a zajistéte viko.

4. Vyberte program STOCK a nastavte dobu vareni
na 2 hodiny, chcete-li pouZit tlakové vareni, NEBO
vyberte program SLOW COOK a nastavte dobu
vareni'v rezZimu HI na 6 hodin. Stisknéte tlacitko
START.

5. Podokonceni vareni nechejte vyvar vychladnout,
dokud se s nim nebude dobie manipulovat. Poté
ho scedte pres jemné sito. Dejte pres noc do lednice,
aby tuk ztuhnul.

6. Ztuhlou vrstvu tuku seberte a vyhodte. Pouzijte
okamzité nebo zmrazte v malych vzduchotésnych
nddobdch az na 1 mésic.

7. Pred poddvdnim vyvar ohrejte.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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Zeleninovy vyvar

@ Doba pripravy: 10 minut

@ Tlakové vareni: 80 kPa/ 15 minut*/ Natural Release

&3 Pomalé vareni:  HI: 2 hodiny /LO: 4 hodin

@ Pocet porci: 2,5 litry

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 veliké cibule, neoloupané a rozpiilené
4 rapikaté celery, nahrubo nasekané
2 velké mrkve, nahrubo nasekané
200 g Zampiond, rozptlenych
1 hlava esneku, rozpulend napfi¢
1 ¢ajovd IZicka celého cerného pepre
1 bobkovy list
2 snitky tymidnu
6 snitek plocholisté petrzele
2,5 litry vody, priblizné

Postup pfipravy

1. Do vnitini nddoby vioZte vSechny suroviny kromé
vody. Nalijte dostatek vody, aby sahala az k rysce
maximdlni hladiny. Zavrete a zajistéte viko.

2. Vyberte program STOCK a nastavte dobu vareni
na 15 minut a reZzim uvolnéni pdry na NATURAL,
chcete-li pouZit tlakové vareni, NEBO vyberte
program SLOW COOK a nastavte dobu vareni:
na 2 hodiny pro rezim Hl nebo na 4 hodiny pro
rezim LO. Stisknéte tlacitko START.

3. Podokonceni vareni nechejte vyvar vychladnout,
dokud se s nim nebude dobre manipulovat. Poté
ho scedte pres jemné sito. Ihned spotfebujte, nebo
zmrazte. PouZijte do 3 dn(i nebo dejte zmrazit
v malych vzduchotésnych nddobdch aZ na 1 mésic.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Jogurt feckého typu

@ Doba pripravy: 10 minut
8 Jogurt: 83 °C 10 minut /43 °C 6 hodin
@ Pocet porci: 1 litr

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 litry pInotu¢ného mléka

120 g plnotucného prirodniho jogurtu s Zivymi
a aktivnimi kulturami

Postup pfipravy

1. Nalijte mléko do vnitini nddoby. Vyberte program
YOGHURT, zaviete a zajistéte viko a stisknéte
tlacitko START. Miéko se zahreje a hrnec bude
udrZovat teplotu po dobu asi 10 minut.

2. Kdyz teplota zacne klesat, otevrete viko a nechte
mléko chladnout asi 1 hodinu 30 minut.

3. Kdyz zazni upozornéni, Ze mléko vychladlo,
opatrné odstrarite skraloup, ktery se vytvoril na
povrchu mléka.

4. Jogurts Zivymi kulturami dejte do nddoby s 250 ml
vychlazeného mléka a promichejte. Pridejte smés
do vnitini nddoby a promichejte. Zavrete a zajistéte
viko.

5. Nastavte ¢as na 6 hodin a stisknéte tlacitko START,
abyste zahdijili zrdni jogurtu. Cim déle jogurt bude
zrdt, tim kyselejsi bude.

6. Kdyzzazni upozornéni, Ze zrdni jogurtu skoncilo,
vyjméte vnitini nddobu z hrnce.

7. Cednik vylozte pldtnem nebo utérkou, které jste
propldchli ve studené vodé a vyzdimali. Umistéte
cednik nad misku. Jogurt prelijte do cedniku a dejte
do lednice alespori na 3 hodiny nebo pfes noc, aby
odkapal.

8. Jogurt prendejte do sterilizovanych sklenic,
v lednici ho miZete skladovat az 2 tydny.

Tip: Chcete-li si pfipravit syr labne, po zrdni pridejte do
jogurtu 1 [Zicku soli a nechejte ho odkapat pres noc.
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Jogurt s medem

6} Doba pripravy: 10 minut
8 Jogurt: 83 °C 10 minut /43 °C 6 hodin
@ Pocet porci: 2 litry

the Fast Slow GO™

Suroviny
2 litry plnotu¢ného miéka
160 g medu

120 g plnotuéného prirodniho jogurtu s Zzivymi
a aktivnimi kulturami

Postup pfipravy

1. Nalijte mléko do vnitini nddoby. Vyberte program
YOGHURT, zaviete a zajistéte viko a stisknéte
tlacitko START. Mléko se zahreje a hrnec bude
udrzovat teplotu po dobu asi 10 minut.

2. Kdyz teplota zacne klesat, otevrete viko a nechte
mléko chladnout asi 1 hodinu 30 minut.

3. Kdyz zazni upozornéni, Ze mléko vychladlo,
opatrné odstrarite skraloup, ktery se vytvoril na
povrchu mléka.

4. Med ajogurt s Zivymi kulturami dejte do nddoby
5250 mlvychlazeného mléka a promicheijte.
Pridejte smés do vnitini nddoby a promichejte.
Zavrete a zajistéte viko.

5. Nastavte ¢as na 6 hodin a stisknéte tlacitko START,
abyste zahdijili zrdni jogurtu. Cim déle jogurt bude
zrdt, tim kyselejsi bude.

6. Kdyz zazni upozornéni, Ze zrdni jogurt skoncilo,
vyjméte vnitini nddobu z hrnce. Zakryjte
potravinovou fdlii a dejte do lednice na 8 hodin
nebo pres noc, aby se uleZel.

7. Jogurt prendejte do sterilizovanych sklenic,
v lednici ho miZete skladovat az 2 tydny.

8. Poddvejte s granolou a bobulovym ovocem.
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Cokolddovy fondant

@ Doba pfipravy: 15 minut

@ Tlakové varfeni: 60 kPa/ 5 minut*/Auto Quick Release

@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

Suroviny

115 g nesoleného mdsla, nakrdjeného, plus néco navic
navymazdni

50 g cukru krupice

75 g hladké mouky

100 g mouckového cukru

Y2 Eajové Izicky soli

120 g 70% horké cokolddy, nasekané
2 velkd vejce o pokojové teploté

2 velké Zloutky o pokojové teploté
Vanilkovd zmrzlina, na poddvdni

Maliny, na poddvdni

Postup pfipravy

1. Mdslem vymatzte ctyri 100ml zapékaci misky.
Jejich dno a boky vysypte cukrem. Pfebytecny cukr
vyklepejte.

2. Mouku, mouckovy cukr a sul prosejte do misy
a dejte stranou.

3. Vlozte ¢okolddu a mdslo do misky vhodné do
mikrovinné trouby. Zahtivejte v mikrovinné troubé
na vysoky vykon po dobu 20 sekund, michejte
vareckou, dokud se cokoldda nerozpusti a nebude
hladkd.

4. Pridejte vejce a zloutky do cokolddové smési
a michejte dohladka. Zpocdtku mize smés vypadat
rozdélend, ale pokracujte v michdni, dokud nebude
zcela homogenni. Priddvejte prosdté ingredience,
dokud se vse nespoji.

Smeés rozdélte rovhomérné do 4 zapékacich misek.

6. Vlozte ndstavec na pripravu v pdre do vnitini
nddoby a nalijte do ni 250 ml vody. Polozte misky
na ndstavec. Zaviete a zajistéte viko.

7. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
60, dobu vareni na 5 minut a rezim uvolnéni pdry
na AUTO QUICK. Pak stisknéte tlacitko START.

8. Podokoncenivareni opatrné vyjméte zapékaci
misky z hrnce. Nechejte misky 5 minut odstat,
neZ je vyklopite na servirovaci talite. Poddvejte se
zmrzlinou a malinami.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni

auvolnéni tlaku.
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Citronovy ndkyp s boriivkovym kompotem
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Citronovy ndkyp s bortivkovym kompotem

@ Doba pripravy: 20 minut
@ Tlakové vareni:
& Redukce: HI: 3 minuty

éj_@ Pocet porci: 4

the Fast Slow GO™

20 kPa /55 minut* / Auto Quick Release

Suroviny
Na citronovy nakyp

150 g nesoleného mdsla o pokojové teploté, plus néco
navic na vymazdni

150 g hladké mouky

1 ¢ajovd IZicka prdsku do peciva

¥ cajové Izicky soli

150 g cukru krupice

80 g citronového tvarohu

1 polévkovd IZice nastrouhané citronové kiiry

3 velkd vejce o pokojové teploté
60 ml mléka o pokojové teploté
Cukr moucka na poprdseni
Slehac¢ka, na poddvdni

Na borivkovy kompot
250 g bortivek
50 g cukru krupice
1 polévkovd IZice vody

Postup pfipravy
1. Pfiprava citronového ndkypu. Ndadobu na ndkyp

o objemu 1,5 litru (primér 17 cm x hloubka 12 cm)
vymaZzte mdslem.

Mouku, prdsek do peciva a stl prosejte dohromady.

3. Do misy stolniho mixéru dejte mdslo a mouckovy
cukr a Slehejte pri stfedni rychlosti 4 minuty, dokud
neziskdte svétlou a nadychanou hmotu. Pridejte
citronovy tvaroh a kdru a Slehejte, dokud se
nespoji. Po jednom priddvejte vejce, mezi kazdym
priddvdnim sSlehejte. Pridejte polovinu moucné
smeési, proslehejte, aby se vse spojilo. Pridejte mléko
a zbyvajici mouku a slehejte, dokud se nespoji.

4. LZici nalijte smés do vymazané nddoby a povrch
zarovnejte.

5. Vlozte ndstavec na pfipravu v pdfe vzhiru nohama
do vnitini nddoby a nalijte do ni 1 litr vody. PoloZte
nddobu s ndkypem na ndstavec. Zavrete a zajistéte
viko.

6. Vyberte program PRESSURE COOK, nastavte tlak na
20, dobu vareni na 55 minut a rezim uvolnéni pdry
na AUTO QUICK. Pak stisknéte tlacitko START.
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7. AZbude vareni dokonceno, opatrné vyjméte
nddobu s ndkypem z hrnce. Nechejte stdt asi 10
minut, nez ndkyp vyklopite na servirovaci talit.

8. Mezitim vyjméte ndstavec, vylijte vodu a osuste
vnitini nddobu a vratte ji do elektrického hrnce.

9. Uvarte si borivkovy kompot. VloZte boriivky
do vnitini nddoby, pridejte cukr a vodu a dobre
promichejte.

10. Vyberte program REDUCE, nastavte dobu vareni na
3 minuty a stisknéte tlacitko START. Za obcasného
michdni uvarte boriivkovy kompot.

1

. Ndkyp prelijte kompotem, popraste mouckovym
cukrem a poddvejte se slehackou.

*Doba vareni nezahrnuje casy potiebné na vytvoreni
auvolnéni tlaku.
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