Uz staci jen nastavit
ten spravny cas.

Sezndmeni s vyrobkem a kucharka oblibenych receptii
pro multifunkéni tlakovy hrnec the Fast Slow Pro™



Heston Blumenthal je svétoveé prosluly
$éfkuchar a majitel restaurace ,The Fat Duck”,
ocenéné 3 michelinskymi hvézdami, a je rovnéz
prikopnikem molekuldrni gastronomie. Jeho
kreativita a vasen pro védu vedly k tomu, ze

se stal jednim ze svétovych mistrd kulinarské
gastronomie.

ZpUsob jeho mysleni je vée dopodrobna
prozkoumat a je znam tim, Ze posouva hranice
tradi¢niho vareni a zavadi nové kulinarské
techniky. Jeho restaurace je proslulad nejen
svym osobitym pfistupem k zaZitkové
gastronomii, ale také stalou inspiraci déjinami
britské gastronomie.

Usili pfinaset nové technologie, védecké
poznatky a vétsi porozumeéni do svého vareni
jej privedla ke spolupraci s mnoha univerzitami
a stal se také ¢lenem,The Royal Academy

of Culinary Arts” a,,The Royal Society of
Chemistry” Byl rovnéz jmenovan spolecnosti
RSC jako jeden ze 175 ,Faces of Science” (Tvar
védy). Vedle své restaurace ma Heston na konté
nékolik Uspésnych poradil v televizi a kucharek.
Je nositelem Radu britského impéria (OBE

- Order of the British Empire) za svij pfinos

a sluzby britské gastronomii.




Kazdy miluje vareni v jednom hrnci

- je to jednoducha a snadna priprava
masa, pfi které i nejtuzsi kousky
dokonale zméknou, a vy si budete
moci vychutnat opravdovou chut
masa.

Bojujeme za tento zpUlsob pfipravy a jednim
z nejlepsich pomocnikd v kuchyni, ktery pravé
toto dokéze, je tlakovy hrnec.

Diky tlakovému hrnci pfipravite mimoradné
lahodné jidlo a ziskate maximalni chut ze vSech
surovin. A diky specialnimu utésnéni vika
zlistanou viechny viiné a chuté uvnitf, nikam se
nevypafi. Tlakovy hrnec pfipravuje potraviny pfi
teploté vyssi nez 100 °C a to ma dvé obrovské
vyhody; zaprvé dokéze vytvorit takové prostredi,
ve kterém se tvofi slozitéjsi chuté.

A zadruhé dokdze zkratit dobu pfipravy az o dvé
tretiny.

Proto je idealnim pomocnikem v nasi rychlé dobé.

Diky multifunk¢nimu tlakovému hrnci the Fast
Slow Pro ziskate dvé vyhody v jednom. A to
tlakovy hrnec a hrnec na pomalé vareni; kdykoliv
tak uz dosahnete jen téch nejlepsich vysledka.



Vyvary a polévky

Zeleninovy vyvar
Kureci vyvar
Hovézi vyvar

Vyvar zmorskych plodd
Pho Ga
Krémovd rajcatovd polévka

B Bramborovd polévka s pdrkem

Obiloviny ® 1? )’j

Slany kold¢ z hovéziho masa a piva Guinness

v

Mildnské rizoto
Houbové rizoto se slaninou
Dyriové rizoto se salvéji a kozim syrem

Zeleninové biryani PN
Ovesnd kase s datlemi a jablkem )
Kokosovd hnédd ryzZe & o

Lusténiny a zelenina

Pecené fazole
Polévka z bilych fazolf
Saldt z quinoa a cervené fepy
Hummus
Ratatouille
Artycoky — 3krdt jinak
PInéné artycoky
Dip z artycokd a spendtu
Naklddané artycoky
Stouchané brambory
Varené brambory
Bramborové gnocchi

Maso a dribez

Bolonskd omdcka s pancettou a salvejf
Hoveézi chilli s fazolemi

Jehnéc¢i massaman kari
Zebra tacos
Tradicni dusené hovézi maso
Bylinkové kure
Kure adobo
Trhané veprové maso
Tajine z marinovaného kurete a zelenych oliv
Dusené hovézi po provensdlsku

Dezerty

Zapecené croissanty s fikovym dzemem
Pomerancovy cheesecake
Cookolddovy fondant

Jak rozezndte sprdvny
TLAK,
TEPLOTU
A DOBU PRIPRAVY

ruznych potravin?



Chutnejsi diky tlaku.

Krehky diky dobe pripravy.

Para neunika a vytvari tlak na potraviny, teplota
stoupa nad 100 °C

Teplota béhem ptipravy

nikdy nepfesdhne 100 °C ] o
Para unika

Pojivova vlakna
zlGstanou tuha
a nepozivatelnd, pokud

Jednotna struktura
reaguje na zplsob
pfipravy stejné

-
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Neutésnény zpUsob pfipravy

Kdyz si pfipravujeme ndkupni seznam a obcas

i v obchodé, prechazime takové kousky masa, jako jsou
klizka nebo plecko, protoze se nepfipravuji snadno. Diky
vétsimu mnozstvi tzv. pojivové tkdné mame dojem, Ze je
maso tuhé a nepozivatelné, pokud jej nespravné nebo
nedostate¢né uvarime.

Grilovanim nebo pecenim se povrch masa madze vysusit

a nemusi celé dostate¢né zméknout. Naopak pokud

maso nejprve zprudka opeceme a pak dostetecné dlouho
dusime, mizeme pfipravit velmi lahodny pokrm, nebot se
maso dostatecné propece, neni spalené ani vysusené.

Problémem ale je, ze tento zplisob pripravy je velmi
Casové narocny. To je dano bodem varu vody, kterd v nasi
zemépisné Sifce dosahuje 100 °C. A proto potraviny, které
vafite ve vodé nebo v pére, nikdy nepfesahnou teplotu
100 °C.

Utésnény zpuUsob pfipravy

Pfiprava v tlakovém hrnci je unikatni forma vareni, kterd
vam umozni pfipravovat potraviny o daleko vyssi teploté,
nez je bod varu, v porovnani se standardnim zplsobem
ptipravy. Tlakovy hrnec vytvaii utésnéné prostredi

a nedochazi k Uniku pary, ktera se uvoliuje béhem
piipravy. Jak se para hromadi, vyviji se i tlak, ktery plsobfi
na potraviny v hrnci. Diky tomu teplota pfipravy stoupa
vysoko nad 100 °C.

Tip:

Cim vys33i je teplota uvnitt tlakového hrnce, tim kratsi
bude doba pfipravy. Tlakovy hrnec dokdaze zkrétit dobu
pfipravy az o dveé tretiny v porovnani s tradi¢ni pfipravou
potravin. Pokud budete pfipravovat sviij oblibeny
recept nové v tlakovém hrnci, pouzijte menu na displeji
k nastaveni doby pfipravy.

Libové maso je chutnéjsi diky vyssi teploté pfipravy

Spravné uvarené maso je ve viech ¢astech mékké,
kiehké a soucasné stavnaté. To mize byt obcas velka
vyzva, jelikoz maso béhem pfipravy velmi rychle
uvolnuje stavu. Steak na propeceni medium je hotovy,
az kdyz teplota uvniti masa dosdhne 65 °C, ale uz pfi
40 °C se bilkoviny v mase stahuji a uvolriuji z néj stavu.
A pfi 70 °C uz je maso témér bez stavy, vyrazné se
zmensi a je tuhé.

Nicméné vsechny druhy a kousky masa nelze
pripravovat stejnym zpUsobem, pfi stejné nebo
podobné teploté. Pokud porozumite druhlim masa,
jejich vlastnostem a strukture, dokazete zvolit spravny
zpUsob pfipravy pro vybrany druh masa. A vzdy
dosahnete vynikajicich vysledka.

Mék¢ei nebo libové kousky masa, jako jsou rosténa, kyta
nebo hrudi, jsou nejsnadnéjsi na pripravu. Vyzaduji
kratky a rychly zpUsob pfipravy.

V libovém mase je velmi malo pojivové tkané, proto je
struktura jeho masovych vldken prevazné jednotna.

A diky této jednotné struktufe bude maso reagovat
jednotné na zpUsob pfipravy. Zvolte proto rychly
zpUsob pripravy pri vyssi teploté.

je nespravné nebo
nedostatecné uvarite

Kousky tuzsiho Slachovitého masa je vhodné
pfipravovat v tlakovém hrnci nebo hrnci na pomalé
vareni

Tuzsi kousky masa, jako jsou klizka nebo plecko, se
nepfipravuji snadno. Takové druhy masa obsahuiji
mimo kvalitniho libového masa i hodné pojivové tkané,
a mUzeme mit dojem, Ze je maso tuhé a nepozivatelné,
pokud jej nespravné nebo nedostatecné uvafime.

Stavebnim prvkem pojivového vlakna je kolagen,
ktery po sprdvném a dukladném uvareni tvoii velmi
vyzivové hodnotnou tekutinu, které fikdme Zelatina.
Nejucinnéjsim zplsobem, jak spravné uvolnit

z pojivové tkané kolagen, je dlouhd doba pfipravy

o teploté okolo 70 °C. Pokud byste takto pripravovali
libové maso, bylo by vysusené. Naopak tuk a uvolnény
kolagen ve formé Zelatiny pomahaji dosahnout téch
nejlepsich vysledkd — maso bude kiehké a Stavnaté.

Tip:

Béhem pfipravy v tlakovém hrnci nebo hrnci na
pomalé vafeni dochazi k velmi malému az zddnému
uniku pary. Po dokonceni pfipravy masa vyberte funkci
REDUCE, abyste ze stavy pfipravili lahodnou a chutnou
omacku.




Dodejte si energqii.

Priprava v tlakovém hrnci zvyrazruje chut vyvaru

Vyvar je zdkladem hned nékolika pokrmd, a proto

je dllezité ziskat veskeré cenné latky z jeho surovin.
Pokud vyvar ptipravujete v kuchyni na plotynce, naplni
vam vlné ze surovin celou kuchyn, ale tyto viiné jsou
soucasti chuti vyvaru a praveé o ty prichazite.

Jelikoz je viko tlakového hrnce pevné utésnéno, para
ani viiné nemohou uniknout a zlistavaji uvnitr. Srazeji
se na vnitini strané vika a ve formé kapek padaji zpét
do vyvaru. Tim mu dodavaji jeho charakteristickou chut
a vlni. Jak se para hromadi, vyviji se i tlak, ktery plsobi
na potraviny v hrnci. Diky tomu teplota pfipravy stoupa
vysoko nad 100 °C, aniz by doslo k varu vody.

Tim se zrychluje nejen zplisob pfipravy, ale viiné a chut
jsou daleko komplexni a intenzivnéjsi (v hrnci dochazi
k tzv. Maillardoveé reakci, kterd se vétsSinou odehrava pfi
teploté 120 °C).

Opatrné uvolni tlak z hrnce a uchova veskerou chut

Ale o viechno mUzete ptijit pti uvolfiovani tlaku

z hrnce. Jak se snizuje tlak, molekuly vody pottebuji
daleko méné energie k uvolnéni do atmosféry, coz
vede k velmi rychlému ohtevu. Pfi tomto vifeni dochazi
k rozpousténi oleji a malych kouskl surovin ve

vyvaru, vyvar mize byt zakaleny, ale hlavné mize dojit
k uvolnéni nadmérného mnozstvi viiné a chuti do okoli
hrnce, jak je para vypousténa skrz ventil.

Tip:

Pokud si chcete uchovat vsechnu vini a chut ve
vyvaru, pouzijte pfirozeny zpUsob uniku pary z hrnce
(nastaveni Natural). Tento zplisob uchova cennou viini
uvnitf hrnce. Viiné obsazena v pare zkondenzuje na
vnitini strané vika a v podobé kapek skape do vyvaru.
Naopak pokud potrebujete rychle pfipravit polévku,
zvolte nastaveni Auto Quick. Toto nastaveni rychle

a uc¢inné uvolni paru z hrnce a zabrani pfipadnému
prfevareni potravin.
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Zeleninovy vyvar

&) Doba piipravy: 5 minut

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

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

53 Na251

2 veliké cibule neoloupané a rozplilené

4 rapikaté celery nakrdjené na 3 cm kousky

2 velké oloupané mrkve nakrdjené na 3cm kousky
200 g rozptilenych Zampionu

1 hlava éesneku rozpilend nap¥i¢

1 1Zi¢ka celého cerného pepre

1 bobkovy list

2 snitky cerstvého tymidnu

6 snitek plocholisté petrzele

2,5 | studené vody

1. VloZte vsechny suroviny do hrnce.
2. Vlyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni STOCK.

Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pripravy 15 minut.
3. Jakmile je vyvar uvareny, nechte jej vychladnout a poté slijte pres jemné sito.

Ihned spotrebujte, nebo uloZte do chladnicky. Vyvar spotfebuijte do tydne,

nebo nalijte do vzduchotésné dézy a v mrazdku muZete skladovat az 1 mésic.

Hovézi vyvar
) Doba pfipravy: 25 minut

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

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

53 Na251

2 Izice olivového oleje

1,5 kg hovézich kosti

2 Izicky rajcatové pasty

1 veliké cibule neoloupané a nakrdjené na ctvrtiny
1 mrkev nakrdjend na mensi kousky

1 fapikaty celer nakrdjeny na mensi kousky
2 neoloupané strouzky cesneku

10 kulicek cerného pepre

1 bobkovy list

2 snitky cerstvého tymidnu

2,5 studené vody

1. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehrdt. Rozehfejte olej a po

Cdstech opecte hovézi kosti ze vsech stran, 3-4 minuty na kazdé strané.

Kosti polozte na mensi plech nebo velky talir.

2. Do hrnce vlozZte rajcatovou pastu, cibuli, mrkev a fapikaty celer. Dobre
zamichejte, aby rajcatovd pasta obalila ostatni suroviny.
Opékejte dozlatova 5-7 minut.

3. Pridejte kosti se stdvou, kterd se z nich uvolnila. Pridejte zbyvajici suroviny.
4. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni STOCK.

5. Jakmile je vyvar uvareny, nechte jej vychladnout a poté slijte pres jemné
sito. Nechte pres noc odlezZet v chladnicce, aby se tuk vysrdzel na povrchu

aztuhnul. Vrstvu tuku odstrarite a vyhodte. Viyvar okamZité spotrebujte, nebo

nalijte do vzduchotésné dézy a v mrazdku muzete skladovat az 1 mésic.

Kureci vyvar
&) Doba piipravy: 5 minut

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

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

88 Na2,51

1,5 kg kurecich kosti a/nebo kurecich kouskui
1 veliké cibule nakrdjend na ctvrtiny

2 mrkve nakrdjené na mensi kousky

2 fapikaté celery nakrdjené na mensi kousky
2 neoloupané strouzky cesneku

10 kulicek ¢erného pepre

1 bobkovy list

2 snitky cerstvého tymidnu

5 snitek plocholisté petrzele

2,5 [ studené vody

1. VlozZte vsechny suroviny do hrnce.

2. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
STOCK.

3. Jakmile je vyvar uvareny, nechte jej vychladnout a poté slijte
pres jemné sito. Nechte pres noc odlezet v chladnicce, aby se tuk
vysrdZel na povrchu a ztuhnul. Vrstvu tuku odstrarite a vyhodte.
Vyvar okamzité spotrebujte, nebo nalijte do vzduchotésné dézy
av mrazdku muzete skladovat az 1 mésic.

Vyvar z mofskych plodii

&) Doba pfipravy: 10 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 10 min /
Natural

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 1-3 hodiny na
nastaveni Hl; 2-4 hodiny na nastaveni LO

58 Na251

1 IZice olivového oleje

1 kg opldchnutych rybich hlav/kosti

50 g snitek fenyklu nasekanych (volitelné)

1 maly pérek - pouze bild a svétle zelend cdst dobre omytd
a nakrdjend na mensi kousky

2 snitky cerstvého tymidnu

4 snitky plocholisté petrzele

Y $dlku bilého vina

2,5 | studené vody

1. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehrdt. Rozehrejte olej,
kosti vlozte do hrnce a opékejte dozlatova (kosti nesmi zhnédnout)
2-4 minuty. Pridejte zbyvaijici suroviny.

2. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
STOCK.
Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pripravy
10 minut.

3. Jakmile je vyvar uvareny, nechte jej vychladnout a poté slijte
pres jemné sito. Nechte pres noc odlezet v chladnicce, aby se tuk
vysrdZel na povrchu a ztuhnul. Vrstvu tuku odstrarite a vyhodte.
Vyvar okamczité spotrebujte, nebo nalijte do vzduchotésné dézy
av mrazdku muzete skladovat az 1 mésic.



Pho Ga (vietnamskad
nudlovd kureci polévka)

&) Doba piipravy: 15 min

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

@DPROGRAM SLOW COOK (POMALE VAREN!I):
3-5 hodin na nastaveni HI; 4-6 hodin na nastaveni LO

&f8 4 porce

2 |zice rostlinného oleje

2 rozplilené cibule

5 cm kousek zdzvoru, oloupany

1 mald snitka koriandru

3 plody anyzu

1 kus skorice

4 strouzky cesneku

1 IZicka fenyklovych seminek

1 Izicka seminek koriandru

60 ml rybi omdcky

1 Izice tftinového cukru

2 | kureciho vyvaru se snizenym obsahem soli
1 kg kurecich stehen

Na podavani

4 porce predvarenych nudli pho

1 mald bild cibule nakrdjend na tenké pldatky
2 jarni cibulky nakrdjené na tenké pldtky

Doporucena ozdoba

100 g smési bylinek (koriandr, bazalka, mdta)
160 g fazolovych klicki

Thajskd chilli papri¢ka nakrdjend na tenké pldatky
Limetka nakrdjend ve tvaru klinku

Omadc¢ka hoisin, omdéka sriracha

1. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehrdt. Rozehrejte
rostlinny olej a opecte cibuli a zdzvor. Opékejte dozlatova 5 minut.

2. Pridejte koriandr, anyz, skofrici, cesnek, seminka fenyklu, seminka
koriandru, rybi omdcku, cukr a kureci vyvar. Dobre promichejte.
Pridejte kureci stehna.

3. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
SOUP.

4. Jakmile je polévka uvarena, vyndejte kureci stehna na talit
arozeberte maso. Scedte vyvar pies jemné sito a pevné cdsti
vyhodte.

Odstrarnite veskerou pénu. Okorerite podle chuti rybi omdckou
a cukrem.

5. Do polévkovych misek viozte predvaiené nudle,
kureci maso, cibuli a jarni cibulku.
Prelijte hotovym vyvarem
a ozdobte podle svych predstav.
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Krémovad rajcatovd polévka

€ Doba piipravy: 5 minut

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

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

@ 6-8 porci

60 g nesoleného mdsla

1 velkd cibule, nasekand

% nakrdjené mrkve

1 rozdrceny strouzek cesneku

1,5 kg zralych rajéat nakrdjenych na kousky
2 Izicka morské soli

Y IZicky cerstvé mletého cerného pepre

1 snitka cerstvého tymidnu

125 ml kureciho vyvaru nebo vody

20 g nasekané cerstvé bazalky + trochu navic na ozdobu
180 ml smetany nebo mléka

1. Vyberte program SAUTE, nastaveni Hl a nechte hrnec predehfdt.
Rozehrejte mdslo, az se zacnou tvorit malé bubliny, pridejte cibuli
a mrkev. Opékejte domékka, asi 5 minut. Pridejte cesnek a opékejte
jesté 1 minutu.

2. Pridejte raj¢ata, sul, pepr, snitku tymidnu, vyvar nebo vodu.
Dukladné promichejte.

3. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
SOUP.
Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pripravy
15 minut.

4. Jakmile je polévka uvarena, vyjméte a vyhodte snitku tymidnu.
Pridejte nasekanou bazalku a rozmixujte polévku. Pridejte smetanu
nebo mléko a okorerite podle chuti. Dobre promichejte.

Poddvejte s nakrdjenou bazalkou.

Bramborovd polévka
s pOrkem

&) Doba piipravy: 10 minut

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

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

&f8 4 porce

40 g nesoleného mdsla

4 stredné velké porky — pouze bild a svétle zelend cdst dobre
omytd a nakrdjend na mensi kousky

1 mensi rapikaty celer nakrdjeny na kousky

1 kg oloupanych brambor nakrdjenych na 3 cm kousky
2 bobkového listu

1 snitka cerstvého tymidnu

11vody

2 Izicky morské soli

125 ml tuéné smetany

Cerstvé mlety cerny pep¥

Nasekand pazitka na ozdobu

1. Vyberte program SAUTE, nastaveni MED a nechte hrnec predehfdt.

Rozehrejte mdslo, az se zacnou tvorit malé bubliny, pridejte pérek

a rapikaty celer. Opékejte domékka asi 5-7 minut, ale nesmi se spdlit.

Pridejte zbyvajici suroviny s vyjimkou smetany. Dobfe zamichejte.

Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni

SOUP. Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu

pfipravy 15 minut.

4. Jakmile je polévka uvarena, vyjméte bobkovy list, tymidn a polévku
rozmixujte. Pridejte smetanu a osolte a dochutte Cerstvé mletym pepiem.

w N

5. Poddvejte s nasekanou paZitkou.



Rizoto — snadno a rychle

Zmékly Skrob

Nespravné
uvarena ryze michani

Pokud jste nékdy vafili rizoto, vite, Ze jej musite stale
michat a davat pozor, abyste jej nepfipalili. A pokud
jej nemichate, vysledkem je velmi mdlé rizoto
nelichotivého vzhledu a nevalné chuti.

Michanim dochazi k tomu, Ze se zrnka ryze o sebe
otiraji a narazeji do sebe, a tim uvolnuji skrob

v bunécnych sténach. Jak se skrob uvolfuje, rizoto
pomalu houstne a vytvari se jeho typicka krémova chut
a struktura.

Uvolnény skrob se
rozpousti ve vyvaru

\ 2
/
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Ryze béhem

Stalym michanim také branite tomu, aby se ze skrobu
stal gel a vytvofrily se hrudky. Klicem k dokonalému
rizotu neni jen michani, ale také stald teplota béhem
pfipravy. Je rovnéz dulezité, aby kazdé zrnko ryze bylo
dostate¢né dlouho namocené ve vyvaru. Celkova doba
pfipravy dokonalého rizota muze trvat i 45 minut, coz
predstavuje 45 minut stalého michani, po kterém vas
mUze i rozbolet loket.

Tip:

Program Risotto tlakového hrnce je sestaven tak, ze
presné ovlada teplotu. Ta vytvari drobné bublinky v ryzi,
zrnka ryze se o sebe otiraji a narazeji do sebe, a tim

se uvolnuje skrob v buné¢nych sténach. Dokézete tak
jednoduse bez michani pfipravit vynikajici rizoto.



Milanské rizoto

&) Doba pfipravy: 10 minut

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

618 4-6 porci

Houbové rizoto se slaninou

& Doba piipravy: 10 minut

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

818 4-6 porci

1 Izice olivového oleje

50 g mdsla

1 cibule nasekand najemno

2 rozdrcené strouzky cesneku

400 g ryze Arborio

125 ml suchého bilého vina

1,25 | kureciho vyvaru

Spetka $afrdnu

40 g najemno nakrdjeného parmezdnu + navic na ozdobu
Sal a pepr na dochuceni

1. Vyberte program SAUTE, nastaveni MED a nechte hrnec predehfdt.
Nalijte do hrnce olivovy olej s polovinou mdsla, pridejte cibuli
a opékejte 3-5 minut.

2. Pridejte cesnek a ryzi a za stdlého michdni varte jesté 2-3 minuty.
Nalijte vino a varte, aZ se asi polovina zredukuje. Pridejte 11vyvaru
a nasypte trochu Safrdnu.

3. Vyberte program PRESSURE COOK a nastaveni RISOTTO.

4. Jakmile je rizoto hotové, pfimichejte zbyvajici vyvar, parmezdn
a zbyvajici mdslo. Osolte a opeprete a poddvejte s parmezdnem.

1 IZice olivového oleje

150 g nakrdjené slaniny

1 cibule, nasekand najemno

200 g tmavych Zampionii nakrdjenych na pldtky
1 IZice Cerstvych listi tymidnu

2 rozdrcené strouzky cesneku

400 g ryze Arborio

125 ml suchého bilého vina

1,25 | kureciho vyvaru

40 g najemno nakrdjeného parmezdnu + navic na ozdobu
25gmdsla

Sil a pepr na dochuceni

1. Viyberte program SAUTE, nastaveni Hl a nechte hrnec predehfdt.
Nalijte do hrnce olej a opecte slaninu as 2-3 minuty, aZ se vypece
tuk. Pridejte cibuli, houby a polovinu tymidnu. Opékejte domékka,
asi 5 minut.

2. Postupujte ddle podle receptu na ,Mildnské rizoto” od kroku 2.
3. Poddvejte s parmezdnem a zbyvajicimi listky tymidnu.

Dynové rizoto se salvéji
a kozim syrem

&) Doba piipravy: 10 minut

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

&3 4-6 porci

1 kg oloupané dyné a nakrdjené na 1% cm kousky
1 IZice olivového oleje

50 g mdsla

1 cibule, nasekand najemno

2 rozdrcené strouzky cesneku

400 g ryze Arborio

125 ml suchého bilého vina

1,25 | kureciho vyvaru

15 g Cerstvych listkd Salvéje

40 g najemno nastrouhaného koziho syra pecorino
150 g cerstvého koziho syra
Smazené listky salvéje na ozdobu
Sul a pep¥ na dochuceni

Predehrejte troubu na 200 °C.

Pokapejte dyni olivovym olejem a osolte a opeprete. RozloZte dyni
na plech vylozeny pecicim papirem a pecte 15-20 minut. Vyjméte

a uchovejte v teple.

Postupujte ddle podle receptu na ,Mildnské rizoto’; nahradte Safrdn
listky Salvéje a parmezdn syrem pecorino. Pridejte polovinu opecené
dyné a osolte a opeprete.

Poddvejte v servirovaci misce ozdobené zbyvajici dyni, nakrdjenym
kozim syrem a smazenymi listky Salvéje.




Zeleninové biryani

&) Doba piipravy: 15 minut

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

Auto Pulse
e porci

Ovesnd kase s datlemi
a jablkem

& Doba pfipravy: 10 minut
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 8-10 hodin na

Kokosovd hnédd ryze

&) Doba pfipravy: 5 minut

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

&8 6-8 porci

400 g hnédé ryze

400ml konzerva neslazeného kokosového miléka

375 mlvody

1 I1Zicka morské soli

2 cm kousek oloupaného cerstvého zdzvoru, rozdrceny
avymackand stdva

4 Izice prepusténého mdsla nebo rostlinného oleje
1 Cervend cibule nakrdjend na kousky

2 cm kousek zdzvoru oloupany a nastrouhany

2 rozdrcené strouzky cesneku

300 g brambor, nakrdjenych na asi 1cm kousky
300 g razicek kvétdku

150 g zelenych fazolek nakrdjenych na 2 cm kousky
120 g mrazeného hrdsku

2 Izicky mletého koriandru

1 [Zi¢ka celého kminu

1 Izicka mleté kurkumy

¥ IZicky mletého chilli

2 Izicky koreni garam masala

140 g rajcatového protlaku

250 ml zeleninového vyvaru

500 ml bilého hustého jogurtu

2 Izicky morské soli

300 g ryZe basmati omyté a okapané

2 snitky cerstvych listku kari (volitelné)

Jogurt na ozdobu

Vyberte program SAUTE a nechte hrnec predehdt. Pridejte 2 IZice
prepusténého mdsla, nechte rozehfdt a pridejte cibuli. Opékejte
dozlatova a domékka, asi 5 minut.

Pridejte zdzvor a cesnek a opékejte 1-2 minuty.

Pridejte brambory a kvétdk a opékejte jesté 5 minut.

Nakonec pridejte zbyvajici zeleninu, kofeni, rajcatovy protlak,
zeleninovy vyvar a dobre zamichejte. Privedte k varu a poté snizte
nastaveni teploty na MED nebo LO.

Opatrné primichejte jogurt a 2 IZi¢ky soli. Vyjméte polovinu
zeleninové smési, nalijte do misky a uloZte stranou.

Prisypte polovinu ryze na zeleninu. RyZe by méla zakryvat zeleninu
rovnomérné. Na ryzi vloZte zbyvajici zeleninu a nakonec nasypte
zbyvajici ryzi.

Vyberte program PRESSURE COOK a nastaveni RICE.

Jakmile je pokrm hotovy, nechte 5 minut odpocinout, neZ otevrete
viko. Opatrné promichejte ryZi se zeleninou.

Rozehrejte zbyvajici prepusténé mdslo na pdnvi, az se z néj zacne kourit.
Pridejte listky kari a rychle opecte. Poté nalijte na ryZi.

Poddvejte ozdobené jogurtem.

nastaveni LO

83 4-6 porci

Granola

120 g nasekanych pekanovych nebo vlasskych orechi
80 g nasekanych mandli

40 g neslazeného suseného kokosu

50 g dyrnovych seminek

35 g slunecnicovych seminek

1 IZice chia seminek

80 ml javorového sirupu

2 Izice kokosového oleje

1 vanilkovy lusk, seminka zvldst

Ovesna kase

200 g celozrnnych ovesnych vloéek

800 mlvody

6 susenych datli bez pecky a rozptilenych
1 jablko nakrdjené na kousky

Mléko na ozdobu

Predehfejte troubu na 140 °C a plech vylozZte pecicim papirem.

V misce smichejte ofechy, kokos, dyriovd, slunecnicovd a chia
seminka.

V malém hrnci rozehrejte javorovy sirup, kokosovy olej a vanilkovy
lusk. Nalijte na smichanou granolu a dobrie promichejte.
Rovnomérné rozlozte smés na plech a pecte 20-30 minut, jednou
nebo dvakrdt zamichejte. Granola by méla byt spise suchd
aopecend.

Vyjméte z trouby a nechte vychladnout.

Smichejte suroviny na ovesnou kasi.

Vyberte program SLOW COOK, nastaveni CUSTOM LO a nastavte
dobu pripravy 8-10 hodin.

Jakmile je kase hotovd, pridejte mléko a okamzité poddvejte
posypané granolou.

-

Opldchnéte ryziv sitku pod studenou tekouci vodou asi 30 sekund.
Vlozte do hrnce s kokosovym mlékem, vodou a soli. Zamichejte
avlozte zdzvor do ryze az na dno hrnce, aby jej ryZe zakryla.

Vyberte program PRESSURE COOK a nastavte dobu pripravy
20 minut.

Jakmile je pokrm hotovy, nechte 5 minut odpocinout, neZ otevrete
viko. Pred servirovdnim opatrné promichejte.

Tip: Ozdobte neslazenymi kokosovymi platky.




Lusteni hy'

a zelenina

oV

Uvareno za polovicni cas.

Gﬂf

100 °C LCC ,
e
0

Bez tlaku, zelenina a lusténiny neprekroci 100 °C

Vétsina nasich potravin ma rostlinny plvod. Z brambor,
korenové zeleniny a lusténin pfipravujeme nejrlizné;si
pokrmy, ale oproti masu maji velmi tvrdou bunécnou
sténu, kterou musime uvafit, aby zmékla a abychom je
mohli konzumovat.

Diky pevné vazbé mezi bunécnymi sténami mohou
rostliny rdst vzpiimené, zadrzuji vodu a odolavaji
infekcim. Vafenim bunéc¢na sténa zmékne a my
budeme moci potraviny konzumovat. U masa

hraje kazdy stupen teploty svou roli, ale potraviny
rostlinného plvodu potiebuji ke spravné pfipravé
daleko vyssi teplotu.

2\ 120°C
I :/j

[—

SE=aN

Priprava s vyssim tlakem zvysuje teplotu nad
100 °C a potraviny jsou rychleji mékké

Pokud vafite fazole a kofenovou zeleninu ve vodé,
zfidka kdy prekroci teplotu 100 °C. | jejich vysoky
obsah vody jim bréani v dosazeni vyssi teploty béhem
pripravy. Oproti tomu pfiprava v tlakovém hrnci maze
vyrazné zkrétit dobu pfipravy takovych potravin, nebot
umoznuje, aby teplota presahla bod varu, a sou¢asné
nevysusuje potraviny.

Tip:

Priprava v parnim hrnci je priprava potravin s teplotou
nad 100 °C. Pokud vafite potraviny s tvrdou bunécnou
sténou, jako jsou lusténiny, brambory nebo cervena
fepa, vyberte nejvyssi nastaveni tlaku, aby byly
potraviny po uvareni mékké.
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Pecené fazole

&) Doba pfipravy: 15 minut

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

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

fa s porci

20

4 pldatky slaniny nakrdjené na mensi kousky
1 rozemletd mald cibule

3 rozdrcené strouzky cesneku

450 g susenych bilych fazoli, opldchnutych a okapanych
11vody

125 ml silné cerné kdvy

250 ml husté rajéatové omdcky (passata)
110 g tmavého hnédého cukru

1 IZice kremZské horcice

1 Izice melasy

¥ IZicky Tabasca nebo podobné omdcky

Y IZi¢ky chilli kofeni (volitelné)

1% Izicky morské soli

2 Izice bilého vinného octa

Vyberte program SAUTE, nastaveni Hl a nechte hrnec pfedehfqit.
Do hrnce vlozte slaninu a opékejte, az bude kiupavd, asi 3 minuty.
Pridejte cibuli a opékejte domékka asi 3 minuty.

Pridejte cesnek a opékejte jesté 30 sekund. Nakonec pridejte
zbyvajici suroviny s vyjimkou octa.

Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
LEGUMES.

Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pfipravy
25 minut.

Jakmile je pokrm hotovy, otevrete viko a vyberte program REDUCE
a prislusnou teplotu. Pridejte ocet a za obcasného michdni varte,
dokud smés nezhoustne. Méla by mit konzistenci sirupu.

Poddvejte okamZité.

a z bilych fazoli

&) Doba piipravy: 20 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 30 min /
Natural

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

& 8 porci

2 [zice olivového oleje

1 velkd cibule nakrdjend na kousky

2 mrkve nakrdjené na kousky

2 strouzky Fapikatého celeru nakrdjené na kousky
1 maly fenykl nakrdjeny na kousky

4 strouzky cesneku, nasekané

2 vrchovaté IZice rajéatové pasty

¥ svazku kapusty bez stonku a nakrdjené nahrubo
1 Sdlek susenych bilych fazoli

1 bobkovy list

2 snitky cerstvého tymidnu

2 Izicky morské soli

Y IZicky susenych drcenych chilli papricek

2,5 vody

Strouhany parmezdn na ozdobu

Vlyberte program SAUTE, nastaveni Hl a nechte hrnec predehftt.
Rozehrejte olivovy olej a opecte cibuli, mrkev, fapikaty celer a fenykl.
Opékejte domékka az lehce dozlatova asi 7-10 minut. Snizte
nastaveni SAUTE na MED a opékejte jesté 5 minut.

Pridejte cesnek az témér na konci doby opékdni a stdle michejte.
Pridejte rajcatovou pastu a za stdlého michdni opékejte 3-5 minut,
nebo dokud smés nezacne karamelizovat. Pridejte kapustu, susené
fazole, bobkovy list, tymidn, stil, susené drcené chilli papricky
avodu. Dobre promichejte.

Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
LEGUMES.

Jakmile je pokrm hotovy, okorerite a okamzité poddvejte ozdobeny
strouhanym parmezdnem.



Saldt z quinoa a Cervené
repy

&) Doba pfipravy: 20 minut + doba chlazeni

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

&a s porci

750 g ocisténé a omyté Cervené Fepy

1 IZice Cerstvé citronové Stdvy

1 Izicka dijonské horcice

125 ml olivového oleje extra virgin

Sl a cerstvé mlety cerny pep¥

600 g varené quinoa

100 g nasekanych cerstvych listkii plocholisté petrzele
20 g nasekanych cerstvych listkii mdty

120 g syru feta, nakrdjeného na kostky

60 g opecenych pistdciovych ofechui

1. Do hrnce vloZte ndstavec na pfipravu v pdre. Do hrnce nalijte 250 ml
vody a do ndstavce na pfipravu v pdre vloZte cervenou fepu.

2. Vyberte program PRESSURE COOK, nastaveni POTATOES a nastavte
dobu pripravy 15 minut.

3. Jakmile je Cervend fepa uvarena, nechte ji mirné vychladnout a poté
opatrné oloupejte. UloZte do chladnicky a nechte vychladnout.

4. Zatimco se fepa vari, pripravte si dresink. V malé misce smichejte
citronovou stdvu a dijonskou horcici. Pomalu zaslehejte olivovy olej;
osolte a dochutte Cerstvé mletym cernym peprem.

UloZte stranou, dokud jej nebudete potrebovat.

5. Pfiprava saldtu — nakrdjejte fepu na pldtky nebo na kousky. Ve velké
mise smichejte s uvafenou quinoa, nasekanou plocholistou petrzel
amadtu.

Vyslehejte dresink a poté nalijte na saldt a opatrné promichejte. Poté
nasypte kousky syru feta a opecené pistdciové ofechy. Okamzité
poddvejte, nebo zakryjte a ulozte do chladnicky.

Rada: K pfipravé 3 salkti quinoa smichejte 1 3alek okapané susené
quinoa se 1% Salku vody. Vyberte program PRESSURE COOK, nastaveni
RICE a dobu pfipravy 5 minut.

Hummus

&) Doba pfipravy: 15 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 30 min /
Natural
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 5-7 hodin na
nastaveni HI; 7-9 hodin na nastaveni LO

618 Na 4 3alky

200 g opldchnuté a okapané susené cizrny
750 ml vody

160 ml tahini

60 ml citronové oleje

60 ml citrénové stdvy

2 malé rozdrcené strouzky cesneku

% IZicky mo¥ské soli

Y IZicky mletého kminu

Spetka kajenského pepre

1. VloZte omytou cizrnu a vodu do hrnce.

2. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
LEGUMES.
Jakmile je cizrna uvarena, nechte okapat. Uchovejte si 125 ml
uvarené vody a nechte trochu vychladnout.

3. Vmalé misce vyslehejte tahini a olivovy olej.

4. Do nddoby food procesoru vloZte cizrnu, citronovou stdvu,
cesnek, sul, kmin, kajensky pepr a vodu z uvarené cizrny, mixujte
asi 1 minutu. Setrete stény nddoby pomoci stérky podle potreby.
Zatimco je motor v chodu, pomalu pridejte vyslehany olej s tahini
otvorem ve viku. Mixujte ddl, dokud nebude hummus hotovy
a krémovy, asi 15 sekund. Setrete stény nddoby pomoci stérky podle
potreby.

5. Prendejte hotovy hummus do misky, zakryjte potravinovou folii
a nechte stranou asi 30 minut.

6. Poddvejte s teplym pita chlebem nebo kiupavym chlebem.

Ratatouille

&) Doba pfipravy: 20 minut

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

& s porci

1 stfedné velky lilek nakrdjeny na kostky
2 Izicky morské soli

60 ml olivového oleje

1 ¢ervend cibule nakrdjend na kousky

2 Cervené papriky nakrdjené na kostky

1 kg cuket nakrdjenych na kostky

700 g rajcat nakrdjenych na kostky

10 snitek tymidnu svdzanych k sobé
Spetka susenych drcenych chilli papri¢ek
2 rozdrcené strouzky cesneku

6 cerstvych listkii bazalky nakrdjenych na tenké prouzky

Lilek posolte 1 IZickou mofské soli a nechte stranou, aby pustil stavu.

Vyberte program SAUTE, nastaveni HI a nechte hrnec pfedehft.
Rozehfrejte olej, do hrnce viozte cibuli a opékejte do zméknuti asi
3-5minut.

Z lilku vymackejte co nejvice stdvy pomoci papirové utérky, poté
pridejte do hrnce s cervenou paprikou a cuketami. Za obcasného
michdni opékejte jesté nékolik minut, az se vyvari nadbytecnd
tekutina.

Pridejte nakrdjend raj¢ata a snitky tymidnu. Osolte 1 IZickou morské
soli a dochutte susenymi drcenymi chilli paprickami.

Vyberte program PRESSURE COOK a nastaveni POTATOES.

Jakmile je pokrm hotovy, otevrete viko a zamichejte rozdrceny
Cesnek. Pokud je pokrm prilis vodnaty, vyberte program REDUCE
a dobu pripravy. Varte, az pokrm zhoustne podle vasich predstav.

Okorerite podle chuti a nakonec pridejte nasekanou bazalku.
Poddvejte okamZite.




Artycéoky - 3krdt jinak

&) Doba piipravy: 10 minut

PInéné artycoky

&) Doba piipravy: 10 minut

Dip z artycoku a Spendtu

&) Doba piipravy: 15 minut

Naklddané artycoky

&) Doba piipravy: 10 minut + doba marinovani

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 10 min / PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 10 min / 43 6 porci &[8 4-6 porci
Auto Pulse Auto Pulse
513 Na 8 kusti 512 Na 8 kusd 209 masla’ o 8 v.elkych opldchnutych artycoki
2 rozemleté strouzky cesneku 2 citrony
8 velkych opldchnutych artycokii 250 g jemné strouhanky 1509 Ilstiku mlladeh,o spendtu goml v?rjufu P P
. ] . . 250 g krémového syra 4 strouzky cesneku nakrdjené na pldtky
1 citron 120 g nastrouhaného syru parmezdn p ooy e g
) s e 120 g zakysané smetany 1 Izicka mo¥ské soli
K podavani 4 rozdrcené strouzky cesneku o ! . vox
100 g majonézy z celych vajec 11zicka cukru

Aioli, zdlivka nebo rozpusténé mdslo

1. Pripravte si velkou misu se studenou vodou s citronovou stdvou.

2. Odstrante stonky a malé lisky ze spodni dsti artycoku. Odriznéte
horni tretinu artycoku, zafiznéte spicaté konce vnejsich listka a viozte
artycoky do vody. Opakujte ten samy proces se zbyvajicimi artycoky.

3. Tésné pred samotnou pripravou nechte artycoky okapat tak, Ze je
polozite na talif odriznutou stranou.

4. Naplnte hrnec 250 mlvody a vloZte ndstavec na pfipravu v pdre.
Do ndstavce vloZte 4 artycoky.

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

6. Jakmile jsou artycoky uvarené, vyjméte je a nechte trochu
vychladnout. Opakujte ten samy proces se zbyvajicimi artycoky.
Poddvejte teplé s omdckou aioli, zdlivkou nebo rozpusténym
mdslem.

150 g nasekané plocholisté petrzele

1 I1zicka mletého bilého pepre

2 Izicky mo¥ské soli

180 ml olivového oleje

8 opldchnutych a ocisténych artycokad, vloZte do citronové vody
(viz predchozi recept)

100 g mdsla

K podavani

Olivovy olej, citronovd stdva

1. Vestredné velké mise smichejte strouhanku, parmezdn cesnek,
petrzel, pepr a sul. Pridejte 125 ml olivového oleje, dobie
promichejte, az se vytvori hrubd strouhanka.

2. Vyjmeéte artycoky z citronové vody, nechte artycoky okapat tak, Ze je
polozite na talif odfiznutou stranou.

3. Opatrné roztdhnéte listky ve stfedu kazdého artyoku. Pomoci IZice
vlozte strouhankovou smés mezi listy od stfedu na kraj. Nakrdjejte
madslo na 8 pldtku a kazdy pldtek poloZte na artycok.

4. Vyberte program SAUTE, nastaveni MED a nechte hrnec predehfat.
Nalijte do hrnce 2 IZice olivového oleje a vlozte 4 artycoky spodni
cdsti dolu. Opékejte 3—-5 minut. Pridejte 250 ml vody.

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

6. Jakmile jsou artycoky uvarené, opatrné je vyjméte a opakujte cely
proces se zbyvajicimi artycoky.

7. Pokapejte artycoky olivovym olejem a citronovou stdvou
apoddvejte.

80 g nastrouhaného syru parmezdn

100 g syru feta

180 g marinovanych srdicek artycokut okapanych a nakrdjenych
na kousky

150 g nastrouhané mozzarelly

Sl a pepf na dochuceni

Na pdnvi rozehrejte mdslo, az se zcela rozpusti a zpéni. Pridejte
Cesnek a opékejte 1-2 minuty. Pridejte Spendt a varte jesté chvilku.
Vyjméte z hrnce a precedte pres jemné sitko, frddné zmdcknéte,
abyste odstranili prebyte¢nou tekutinu. UloZte stranou.

V mikrovinné troubé rozehrejte krémovy syr na nastaveni HIGH po
dobu asi 30 sekund. Zamichejte a opakujte, dokud nebude krémovy
syr teply a tekuty.

Pridejte zakysanou smetanu, majonézu, parmezdn, syr, uvareny
Spendt, srdicka artycokd a 1 Sdlek mozzarelly. Dobre smichejte
aosolte a opeprete.

Pomoci IZice prendejte do pecici formy a posypejte zbyvajicim
Y2 $dlkem mozzarelly. Grilujte na horkém grilu 3-5 minut, nebo
dokud nebude opeceny dozlatova a syr nebude rozpustény.
Okamzité poddvejte s Cerstvou bagetou.

2 Izicky kulicek barevného pepre mirné nadrcenych
6 snitek cerstvého tymidnu

2 malé bobkoVé listy, lepsi jsou cerstvé

60 ml olivového oleje + trochu navic

1. Artycoky pripravte a uvarte podle instrukci v prvnim receptu na
artycoky.

Nechte zcela vychladnout a odstrarite silné vnéjsi listy.

2. Podélné artycoky rozpulte a odriznéte vidknité cdsti a vsechny
rizové vnitini listy. Srdicka artycokd rozpulte nebo nakrdjejte na
Ctvrtiny, v zdvislosti na jejich velikosti, a vloZte do cisté nddoby.

3. Zcitronu nakrdjejte dlouhé prouzky, pozor na horké bilé cdsti. Do
nddoby k artycokum pridejte kiiru. Vymackejte stdvu z citront
a vyslehejte se zbyvajicimi surovinami.

4. Nalijte marinddu na artycoky a fddné promichejte. Podle potreby
dolejte olivovy olej. Zakryjte a nechte v chladnicce marinovat asi
24 hodin.



Stouchané brambory

&) Doba piipravy: 10 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 60 kPa / 10 min / .
Auto Pulse g l‘
v |
818 4-6 porci il
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1 kg omytych brambor | l [ |- il
250 mlvody !
. 1 I1zicka morské soli
- 125 ml teplého mléka
60 g nesoleného mdsla nakrdjeného na kostky
Cerstvé mlety cerny pepi

1. Oloupejte brambory podle potieby a nakrdjejte na vétsi kousky,
meély by byt stejné velké. Do hrnce vlozte brambory a vodu a osolte.

2. Vyberte program PRESSURE COOK a nastaveni POTATOES.

3. Jakmile jsou brambory uvareny, scedte je a vloZte zpét do hrnce.
Rozmackejte brambory a postupné priddvejte teplé mléko a mdslo.
Osolte a dochutte Cerstvé mletym cernym peprem.

Varené brambory

&) Doba pfipravy: 5 minut

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

618 6 porci

1 kg celych brambor neoloupanych a omytych

1. Do hrnce vlozte brambory a vodu.
2. Vyberte program PRESSURE COOK a nastaveni POTATOES.

3. Jakmile jsou brambory uvarené, nechte je asi 5 minut odpocinout
pred servirovdnim.

4. lhned poddvejte, nebo nechte vychladnout a uloZte do chladnicky.

Bramborové gnocchi

&) Doba piipravy: 20 minut
618 6 porci

1 kg horkych uvarenych brambor
3 rozslehand vejce
410 g hladké mouky

1. Uvarte brambory podle pokynt v predchozim receptu. Nechte mirné
vychladnout, nastrouhejte, nebo je oloupejte a rozmackejte.

2. Prendejte nastrouhané nebo rozmackané brambory na pracovni
plochu a zpracujte od stredu. Pridejte rozslehand vejce a 300 g
mouky. Opatrné vypracujte z brambor, vajec a mouky mekké tésto.
Pridejte trochu mouky, pokud se tésto pfilis lepi. Pracujte rychle, aby
tésto zustalo mékké a vidcné.

3. Rozdélte tésto na 4 Cdsti a z kaZdé Cdsti vyvdlejte dlouhy vdlecek asi
2 cmisilny. Kazdy vdlecek nakrdjejte na 1% cm kousky a vytvarujte
z nich malé gnocchi pomoci vidli¢ky. RozloZte gnocchi na velkém
prkénku a posypte moukou.

4. Varte gnocchiv osolené vodé asi 1-2 minuty, dokud nevyplavou na
povrch. Poddvejte se svou oblibenou omdckou.
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Pripravit, nastavit, upéect!

G

L,—\_j

Vysoka teplota zasucha urychli tzv. Maillardovu reakci,
ktera vytvari bohatou chut a opeceni masa

Dokonale upecené maso je na povrchu opecené a ma
bohatou a Stavnatou chut.

Opeceni masa zpUsobuje Maillarova reakce. Jedna

se o chemickou reakci mezi redukujicimi sacharidy

a aminokyselinami.

K Maillarové reakci dochazi zpravidla pfi teploté okolo
120 °C, zatimco teplota potravin nedokaze presahnout
100 °C, pokud jsou vareny ve vodé. | kdyz neni mozné
opéci maso v tlakovém hrnci stejné jako v hrnci na
plotné, vyssi teplota pomaha zdokonalit bohatou

a masovou chutjidla. A navic vyvary a omacky ziskavaji
i svou charakteristickou tmavou barvu a vyraznou chut.

Chut se nasobi a stava zlstava v hrnci, béhem pfipravy

v tlakovém hrnci nebo v hrnci na pomalé vareni se rozvine

bohata chut

Tip:

Zvolte program SEAR k opeceni masa pred nastavenim
parniho hrnce nebo hrnce na pomalé vareni. Tim ze
svého masa ziskate maximalni chut. Vysoka teplota
dokaze opéci maso, ¢imz vylepsite svij vysledek, ale
také zndsobi chut a uchova stavu uvniti hrnce, aby
chut mohla prostoupit masem béhem procesu pfipravy
v tlakovém hrnci nebo hrnci na pomalé vareni.
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Bolonskada omadcka Hovézi chilli s fazolemi
S pancettou a galvevj” &) Doba pfipravy: 15 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 70 kPa / :

&) Doba piipravy: 15 minut 20 min / Auto Quick
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 70 kPa / 20 min / PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 3-5 hodin na
Auto Quick nastaveni HI; 6-8 hodin na nastaveni LO

&PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 4-6 hodin na 518 8 porci

nastaveni HI; 6-8 hodin na nastaveni LO

@ 6 porci

2 IZice olivového oleje

1 cibule, nasekand najemno

2 rozdrcené strouzky cesneku

1 [Zice nasekanych Cerstvych listki salvéje
150 g pancetty nakrdjené na kousky

1,5 kg mletého veprového masa

70 g rajéatového protlaku

80 ml cerveného vina

2x 400g konzervy nasekanych rajéat

125 ml hovéziho vyvaru

1 bobkovy list

Stl a ¢erstvé mlety cerny pepr na dochuceni

Vyberte program SAUTE, nastaveni LO a nechte hrnec predehfdt.
Nalijte olej a opecte cibuli a cesnek asi 5 minut domékka a dozlatova.
Zvyste nastaveni na MED, pridejte $alvéj a pancettu a opékejte dalsi
2 minuty.

Vyberte program SEAR a opecte po cdstech mleté vepfové maso
dozlatova.

Pridejte rajcatovy protlak a varte dalsi minutu. Pridejte vino a varte
jesté 2-3 minuty, aby se smés zredukovala asi na polovinu. Pridejte
rajcata, vyvar a bobkovy list.

Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
BOLOGNESE.

Jakmile je omdcka hotovd, okorerite podle chuti. Poddvejte

s oblibenymi téstovinami.

2 IZice rostlinného oleje

2 stfedné velké cibule nakrdjené na kousky

1 ervend paprika nakrdjend na kostky

1 papricka jalaperios bez seminek a nasekand najemno
4 strouzky cesneku, rozdrcené

1 kg mletého hovéziho masa

2 Izice rajcatového protlaku

1 Izice hnédého cukru

2 Izicky mo¥ské soli

1/2 IZicky susenych drcenych chilli papricek

1 Izice mletého kminu

2 Izicky mletého koriandru

1 IZicka suseného oregana

1 kousek skorice

1 bobkovy list

2x 400 g konzervy cervenych nebo cernych fazoli okapanych
a opldchnutych

800g konzerva nasekanych rajéat

125 mlvody

Doporucena ozdoba
Nastrouhany cedar, nasekany koriandr, zakysand smetana,
nasekand cibule

Viyberte program SAUTE, nastaveni HI a nechte hrnec pfedehftt.
Rozehfejte rostlinny olej a opecte cibuli, cervenou papriku a chilli
jalaperios. Opecte 5-7 minut domékka, poté pridejte cesnek

a opékejte dalsi minutu.

Pridejte hovézi maso a pomoci varecky michejte maso a rozdélujte
jej na mensi kousky. Opékejte, az bude maso zcela opecené, asi

10 minut. Podle potreby odstrarite prebytecny tuk.

Pridejte rajcatovy protlak, hnédy cukr, sul, susené drcené chilli
papricky, kmin, koriandr a oregano a opékejte za stdlého michdni
jesté 2 minuty. Pridejte zbyvajici suroviny a dobre promichejte.
Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
BOLOGNESE.

Jakmile je pokrm hotovy, otevrete viko a vyberte program REDUCE
a prislusnou teplotu. Varte, az chilli zhoustne na pozadovanou

konzistenci - asi 5-10 minut. lhned poddvejte s oblibenou ozdobou.

Tip: Pokud mate radéji palivéjsi chilli, neodstrarnujte seminka z chilli
papricky.
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Slany koldc z hovéziho . | Jehnééi massamam kari

4 L - . ! v .
masa a piva Guinness ; Yo . € Doba pHpravy: 0 minut
- o i e B -4 PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 60 min /

&) Doba pfipravy: 20 minut + doba chlazeni a peceni ’ i r IR ', Auto Quick

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 60 min / - TR ¥ 3 Bt , ,’ } @aPROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 5-7 hodin na

Auto Quick * PR . 9 nastaveni Hl; 9-11 hodin na nastaveni LO

PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 5-6 hodin na o . .’ .. ; &[3 4 porce

nastaveni HI; 8-10 hodin na nastaveni LO s : ’
s porci Kari pasta

3 dlouhé cervené chilli papricky nasekané nahrubo
50 g hladké mouky 1 cibule nakrdjend na kostky
2 Izicky morské soli 2 cm kousek galangalu oloupany a nakrdjeny

4 nasekané strouzky cesneku

2 stonky citronové trdvy ocisténé a nakrdjené na mensi kousky
2 Izicky mletého koriandru

1 Izicka mletého kminu

1 Izicka mletého kardamomu

1 IZicka mletého bilého pepre

1 Izicka mor'ské soli

2 Izi¢ky rostlinného oleje

Cerstvé mlety cerny pep¥

1,8 kg steakového masa nakrdjeného asi na 3 cm kousky
80 ml olivového oleje

150 g nakrdjené slaniny

1 velkd cibule nakrdjend na kousky

2 nasekané strouzky cesneku

2 mrkve nakrdjené asi na 2 cm kousky

90 g rajcatového protlaku

440 ml piva Guinness nebo podobného piva

1 bobkovy list

1 Izice nasekaného Cerstvého tymidnu nebo rozmarynu
3 Izice worcestrové omdcky

2-3 pldtky kfehkého tésta

2-3 pldtky listového tésta

1 rozslehané vejce

Kari

270 ml konzerva kokosové smetany

2,6 kg malych vykosténych jehnécich klizek
500 ml kureciho vyvaru

1 kus skorice

5 luski kardamomu

2 velké cibule nakrdjené na pldtky

4 listky limety natrhané v ruce

600 g brambor nakrdjenych na 5 cm kousky
270 ml konzerva kokosového mléka

1 Izice rybi omdcky

1 IZice tamarindového pyré

Nasekané burdkové ofechy na ozdobu

1. Smichejte mouku, stil a cerny pepr ve velké mise. Pridejte hovézi
maso a obalte jej v mouce a koreni.

2. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehfdt. V hrnci rozehrejte
olej a opecte polovinu hovéziho masa ze vsech stran 3—-4 minuty.
Odlozte na talit. Opakujte cely proces se zbyvajicim mnoZstvim masa.

3. Vyberte program SAUTE, nastaveni Hl. Viozte slaninu a opékejte
asi 2-3 minuty, aZ se vypece tuk. Pridejte cibuli, cesnek a mrkev
a opékejte domékka a dozlatova - asi 7-10 minut.

1. Do nddoby food procesu vloZte vsechny suroviny na kari pastu
s vyjimkou oleje. Pomoci krdtkych intervalt funkce PULSE zpracujte
tak dlouho, az smés zhousne a bude pfipominat konzistenci pasty.
Prilijte olej a znovu nékolikradt krdtce zpracujte, az se vytvori hladkd
pasta. UloZte stranou.

4.  Pridejte rajcatovy protlak a varte dalsi minutu. Prilijte pivo a privedte
kvaru; varte, aZ se objem zredukuje asi na polovinu. Pridejte
bobkovy list, nasekany tymidn, worcestrovou omdcku a pridejte
opecené hovézi maso i se stdvou.

5. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
CASSEROLE.

6. Jakmile je pokrm hotovy, okorerite a nechte vychladnout v chladnicce.

2. Vyberte program SAUTE, nastaveni Hl a nechte hrnec predehfdt.
Do hrnce nalijte kokosovou smetanu a zahrivejte 8-10 minut, nebo
dokud se nesrazi a tuk se neoddéli do vody. Pridejte kari pastu
avarte dalsich 5 minut.

3. Pridejte jehnéci klizky, kureci vyvar, skofici, kardamom, cibuli a listky
limetky a dobre promichejte. Nakonec pridejte brambory.

4. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
LAMB SHANK.

5. Jakmile je pokrm hotovy, vyjméte maso a uloZte stranou.
Do hrnce nalijte kokosové mléko, rybi omdcku a tamarindové pyré.
Okorerite podle chuti. Vratte do hrnce maso a nechte dukladné
prohrdt.
Poddvejte s nasekanymi burdkovymi ofechy.

Predehrejte troubu na 200 °C. Mirné vymaZte 8 zapékacich misek.

8. KaZdou vylozte kiehkym téstem. Naplrite asi 125 ml ndplné
z hovéziho masa a navrch polozte listové tésto. Potrete rozslehanym
vejcem a do listového tésta udélejte ve stredu otvor.

9. Pecte 30-40 minut, dokud nebude tésto kiupavé a upecené
dozlatova.

Nechte 5 minut pred servirovdnim odpocinout.
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Zebra tacos

&) Doba piipravy: 15 minut

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

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

@ 8 porci

2 IZice rostlinného oleje

3 kg hovézich zeber

1 velkd nasekand cibule

2 rozdrcené strouzky cesneku

375 ml mexického piva

125 mlvody

Kiira a stdva z 1 pomerance

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

1 Izice suseného chilli prdsku

2 IZicky mletého kminu

1 IZice suseného oregana

1 Izice morské soli

K podavani

Mésicky limetky, ohrdté tortilly

Doporucena ozdoba

Nasekand bild cibule, nasekany cerstvy koriandr, oblibend salsa

1. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehrdt. Nalijte rostlinny
olej a nechte zahrdt. Po dstech opecte maso, az bude opecené
dozlatova, asi 3 minuty na kazdé strané. UloZte opecené kousky
masa na talit.

2. Do hrnce vlozZte cibuli a opékejte domékka az mirné dozlatova, asi
5 minut. Pridejte cesnek a pivo a varte, dokud se pivo nezredukuje
na polovinu.

3. Nakonec vlozte zbyvajici suroviny a dobre promichejte. Vratte
opecené maso do hrnce.

4. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
CASSEROLE.

5. Jakmile je pokrm hotovy, opatrné vyjméte kosti z masa a vyhodte je.

Odstrarite prebytecny tuk z povrchu.

Nakrdjejte maso a pokapejte pomerancovou stdvou.

Poddvejte teplé s mésicky limetky, ohfdtymi tortillami a oblibenou
ozdobou.
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Tradiéni dusené hoveézi
maso

&) Doba pfipravy: 20 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 60 kPa /
40 min / Natural

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

fae porci

1,5 kg ocisténych a rozpuilenych kouskii hovéziho predniho masa
3 Izicky mor'ské soli

1 IZicka Cerstvé mletého cerného pepre
35 g hladké mouky

1 Izice olivového oleje

1 cibule nakrdjend na pldtky

60 ml cerveného vina

2 mrkve nakrdjené na 1 cm kousky

2 rozemleté strouzky cesneku

1 bobkovy list

2 snitky cerstvého tymidnu

1 snitka Cerstvého rozmarynu

250 ml hovéziho nebo kureciho vyvaru

1. Osolte a opeprete maso ze vsech stran a rovnomérné obalte v mouce.

2. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehidt. V hrnci rozehrejte
olivovy olej a po cdstech opecte maso asi 2 minuty z kazdé strany.

3. PoloZte opecené maso na velky talit. Do hrnce vioZte cibuli a opékejte
domeékka asi 2 minuty. Prilijte cervené vino a varte dalsi minutu, nebo
dokud se vino témér neodpati.

4. Vratte do hrnce maso spolu s mrkvi, cesnekem, bobkovym listem,
tymidnem a rozmarynem. Nakonec prilijte vyvar.

5. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni POT
ROAST.

Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pfipravy
40 minut.

6. Jakmile je pokrm hotovy, vyjméte maso, poloZte na prkénko a zakryjte
alobalem nebo potravinovou félii. Odstrarite veskery tuk zomdcky
avyjméte bobkovy list, snitky tymidnu a rozmarynu.

7. Vyberte program REDUCE a nastavte pozadovanou teplotu. Varte, az
omdcka zhoustne na poZadovou konzistenci — asi 5-10 minut.

8. Nakrdjejte maso, rozlozZte na teply talit a prelijte omdckou a zeleninou.
Poddvejte okamzité.
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Bylinkové kure
&) Doba piipravy: 10 minut
PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 60 kPa /
30 min / Natural
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 3-5 hodin na
nastaveni HI; 4-6 hodin na nastaveni LO

@ 4 porce

1,5 kg celé kure, ocisténé a osusené

1 snitka cerstvého rozmarynu

4 snitky cerstvého tymidnu

1 maly citron

1 Izice soli

1 I1Zi¢ka Cerstveé mletého cerného pepre
1 IZice olivového oleje

125 mlvody

1. Stdhnéte listky rozmarynu a tymidnu a nasekejte je najemno.
Nastrouhejte citron a poté z néj vymackejte stdavu. Oboje uchovejte
stranou.

2. Vmensi misce smichejte nasekané bylinky, citronovou kuru, sul, pepi
a olivovy olej. Potrete kure ze vsech stran (vné i uvnitr) bylinkovou
Ssmési.

3. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehfdt. Opecte kure ze
vsech stran, asi 3-5 minut na kazdé strané. OdloZte na talir.

4. Do hrnce nalijte vodu a vlozte ndstavec na pfipravu v pdre. Do
ndstavce na pripravu v pdre vlozte kure, prsni ¢dsti nahoru.

5. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
POT ROAST.

6. Jakmile je pokrm hotovy, opatrné kure vyjméte a polozte na
servirovaci talit. Poddvejte okamZité.

Tipy: Kufe miiZete na nékolik minut vlozit pod gril a opéct jej, abyste
ziskali kfupavou kuizi.

Z masové $tavy si pripravte omacku. Zvolte program REDUCE a nechte
zredukovat na potiebnou konzistenci.

Kure adobo

&) Doba piipravy: 15 minut
. PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 60 kPa / 15 min /
Natural
PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 5-7 hodin na
nastaveni HI; 9-11 hodin na nastaveni LO

@ 6-8 porci

2 kg kurecich stehen bez kiize

60 ml bilého vinného octa

60 ml sojové omdcky

4 rozdrcené strouzky cesneku

1 IZi¢ka kuli¢ek cerného pepre

2 bobkové listy

Jarni cibulka nakrdjend na malé kousky na ozdobu

1. Ve velké mise smichejte ocet a séjovou omdcku. VloZte kureci stehna
a rddné promichejte, aby se kureci stehna radné obalila. Nechte
marinovat asi 10 minut.

2. Do hrnce viozte kureci stehna, marinddu a zbyvajici suroviny.

3. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
POT ROAST.

Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pfipravy
15 minut.

4. Jakmile je pokrm hotovy, prendejte kureci stehna na velky talif
a zakryjte alobalem nebo potravinovou folii.

5. Vyberte program REDUCE a nastavte poZadovanou teplotu. Varte,
az omdcka trochu zhoustne, asi 10 minut. Nalijte omdcku na kureci
maso a posypte nakrdjenou jarni cibulkou. Poddvejte s varenou
bilou ryzi.

Trhané veprové maso

&) Doba piipravy: 10 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 40 min /
Natural

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

@ 8 porci

1 IZice morské soli

2 IZice nahrubo nasekaného cerného pepre
% Izicky kajenského pepre

2 zice papriky

1 1Zicka uzené papriky (volitelnd)

2 kg veprové plece bez kosti nakrdjené na 4 kusy
250 ml jable¢ného octa

60 ml vody

2 Izice worcestrové omdcky

2 Izice rajcatového protlaku

75 g tmavého hnédého cukru

1. Vmalé misce smichejte stil, oba druhy pepre a papriky. Rddné obalte
veprové maso ve smési koreni a vloZzte maso do hrnce. Smichejte
ostatni suroviny a prelijte pres vepfové maso.

2. Vlyberte program PRESSURE COOK, nastaveni CUSTOM: 80 kPa /

40 min / Natural; nebo program SLOW COOK a nastaveni CASSEROLE.

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

4. Vyberte program REDUCE a nastavte poZadovanou teplotu. Varte,
az omdcka zhoustne na poZadovou konzistenci — asi 5-10 minut.
Maso vloZte do omdcky a dobre promichejte.

5. Poddvejte v opecené housce se saldtem coleslaw, nakladanymi
okurkami apod.




Tajine z marinovaného
kurete a zelenych oliv

&) Doba piipravy: 15 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 20 min /
Auto Quick

@@PROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 4-5 hodin na
nastaveni HI; 6-7 hodin na nastaveni LO

e porci

Marinada chermoula

1 hrst nasekané plocholisté petrZele (i se stonky)
1 hrst nasekaného koriandru (i se stonky)

3 nasekané strouzky cesneku

1 IZice cerstvé nakrdjené kandované citronové kiiry
3 Izicky mletého kminu

3 Izicky sladké papriky

1-2 Izicky susenych drcenych chilli papri¢ek

2 Izicky morské soli

1 I1zicka mleté kurkumy

80 ml citronové stdvy

80 ml olivového oleje

Kure

2 kg kurecich stehen a kurecich palicek

2 Izice olivového oleje

2 Cervené cibule nakrdjené na pldtky

500 g malych brambor

2 velkd rajcata nakrdjend na ctvrtiny

150 g sicilskych zelenych oliv

K podavani

Kuskus, pistdciové ofechy a grandtové jablko

1. Do nddoby food procesoru smichejte vsechny suroviny na marinddu
chermoula s vyjimkou olivového oleje. Rozmixujte najemno a dobre
promichejte.

2. Zatimco je motor v chodu, pomalu priddvejte olivovy olej, az se
vytvori hustd pasta. Pfendejte hotovou marinddu do misy.

3. Potrete kureci kousky ze vsech stran dikladné asi 3% marinddy
a nechte marinovat v chladnicce nékolik hodin nebo i pres noc.

4. Vyberte program SEAR a nechte hrnec predehfdt. Rozehrejte 2 IZice
olivového oleje, odstrarite z kurecich kousku prebytecné mnoZstvi
marinddy a po cdstech opecte, dokud nebudou kousky mirné
zlatavé. UloZte stranou.

5. Vyberte program SAUTE, nastaveni Hl a opecte cibuli asi 5 minut.
Pridejte brambory, rajcata, olivy a kureci kousky. Nalijte do hrnce
zbyvajici marinddu.

6. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
CASSEROLE.

Pokud jste zvolili program PRESSURE COOK, nastavte dobu pfipravy
20 minut.

7. Jakmile je pokrm hotovy, podle potreby okorerite a okamzité

poddvejte s kuskusem, pistdciemi a grandtovym jablkem.
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Dusené hovézi po
provensdlsku

&) Doba piipravy: 15 minut

PROGRAM PRESSURE COOK (TLAKOVY HRNEC): 80 kPa / 30 min /
Auto Quick

@gPROGRAM SLOW COOK (POMALE VARENI): 6-8 hodin na
nastaveni HI; 7-9 hodin na nastaveni LO

&6 porci

1,5 kg kvalitniho hovéziho masa nakrdjeného na vétsi kousky
1 IZice morské soli

1 1Zicka cerstvé mletého cerného pepre

2 [zice olivového oleje

2 cibule nakrdjené na tenké pldatky

750 ml suchého bilého vina

2 zice dijonské hofcice

400 g konzerva oloupanych rajéat ve viastni stavé

2 rozptilené strouzky cesneku

1 bouquet garni (bobkovy list, cerstvy tymidn, plocholistd petrZel,
svdzané k sobé)

Nasekand plocholistd petrZel na ozdobu

1. Ve velké mise rovnomérné osolte a opeprete hovézi maso.

2. Vlyberte program SEAR a nechte hrnec predehidt. V hrnci rozehrejte
olej a opecte polovinu hovéziho masa ze vsech stran 3-4 minuty.
Presurite do misy. Opakujte cely proces se zbyvajicim mnoZstvim
masa.

3. Do hrnce viozte cibuli a opékejte domékka asi 5 minut. Pridejte bilé
vino a mirné varte. Setrete opecené kousky z hrnce. Varte, az se
tekutina zredukuje asi na polovinu - 5-7 minut.

4.  Pridejte dijonskou hof¢ici a Fadné promichejte. Pridejte hovézi maso
a stdvu do hrnce spolu s rajcaty, cesnekem a bouquet garni.

5. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
CASSEROLE.

6. Jakmile je pokrm hotovy, otevrete viko a prendejte hovézi maso,
rajéata a cibuli do servirovaci misky. Vyberte program REDUCE
a nastavte poZzadovanou teplotu. Odstrante prebytecny tuk a varte,
aZ omdcka zhoustne podle vasich prestav — asi 5 minut.

7. Nalijte omdcku na maso, posypte nasekanou plocholistou petrZeli
a okamzZité poddvejte.



- Dezerty

Jednoduse sladkeé.

Tlakové hrnce uzaviou vlhkost a zkrati dobu pfipravy

At uz je hlavni chod jakkoliv velky, vzdy se najde misto na
maly dezert. Je to proto, ze cukr spusti chemickou reakci,
ktera uvolni stazeni zaludku a s tim i pocit sytosti.

Ale zakoncit obéd nebo vecefi sladkou teckou nemusi
byt vzdy odména, mliZe to byt i vyzva. Pokud chcete
pripravit opravdu delikatni dezerty, jako jsou vajecny
krém nebo creme brulée, miize i nepatrna zména teploty
pokazit celé vase usili. Takové dezerty se musi opravdu
pomalu a opatrné zahfivat ve vodni lazni, musite je
hlidat, abyste je neprevarili, a prenaseni tézkych tact
nebo hrncd s vafici vodou cely proces jen komplikuje,

a navic zabira tolik ¢asu.

Vlhkost zabranuje vysusovani
dezertl béhem pripravy

S tlakovym hrncem je to jednoduché - vlozZite zapékaci
a servirovaci misky do parniho néastavce nebo na
kovovou mfizku nad vrouci vodu a vie ostatni udéla
hrnec za vas.

Tésnéni vika uchova veskerou vlhkost uvniti hrnce.
Diky tomu nebudete muset kontrolovat mnozstvi vody
ani ji pridavat, aby vas vajec¢ny krém zlstal hedvabné
jemny a korpusy zustaly kiehké.

Tip:

Pokud spéchate nebo jen nejste tolik odvazni, zvolte
program Pudding a hrnec udéld vie za vas. Tento
program vyuziva nizkého tlaku k pfipravé kolacd,
cheesecakd, vaje¢nych krému, pudink, a to za
polovi¢ni dobu pfipravy.
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Zapecené croissanty
s fikovym dZemem

&) Doba pipravy: 15 minut

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

&2-PROGRAM SLOW COOK (POMALE VAREN!(): 2 hodiny na nastaveni LO
e porci

200 ml mléka

200 ml smetany

1 vanilkovy lusk, seminka zvldst

6 velkych jeden den starych croissantii
160 g fikového dZemu

95 g susenych fikii nakrdjenych na kostky
60 ml javorového sirupu

3 vejce

110 g cukru

1. Rozehrejte mléko, smetanu a vanilkovy lusk, dokud nebude smés
horkd, ale ne vrouci.
SniZte teplotu, vyjméte vanilkovy lusk a nechte vychladnout.

2. Rozkrojte croissanty, potrete jednu polovinu fikovym dzemem,
priklopte druhou polovinu a nakrdjejte na tretiny. VloZte nakrdjené
croissanty v jedné vrstvé do formy, kterd bude pasovat do hrnce.

3. Posypte polovinou nakrdjenych fiki a zalijte polovinou javorového
sirupu. Opakujte se zbyvajicimi croissanty, fiky a javorovym sirupem.

4. Vyslehejte vejce a cukr, az bude smés svétld a krémovd. Zaslehejte
vychladlou smetanovou smés. Nalijte do formy pres croissanty
a nechte 10 minut stadt, aby croissanty nasdkly tekutinu.

5. Do hrnce nalijte 250 ml vody a vloZte ndstavec na pfipravu v pdre.
Zakryjte formu alobalem a poloZte na ndstavec.

6. Vyberte program PRESSURE COOK nebo SLOW COOK a nastaveni
PUDDING.

7. Jakmile je pokrm hotovy, opatrné vyjméte formu z hrnce. Nechte
vychladnout asi 5 minut pred poddvdnim.

Pomerancovy cheesecake

&) Doba piipravy: 20 minut + doba chlazeni

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

&f8 4 porce

120 g rozdrcenych zdzvorovych ofechovych susenek

50 g rozpusténého mdsla

500 g mékkého krémového syra

110 g cukru krystal

2 vejce, je diilezité, aby méla pokojovou teplotu

60 ml zakysané smetany

Kiira z 1 éerveného pomerance (nebo jiného citrusového plodu)
2 Izice $tdvy z Cerveného pomerance

Y% IZicky vanilkového extraktu

Na ozdobu

180 ml zakysané smetany

55 g cukru krystal

Kiira z 1 cerveného pomerance (nebo jiného citrusového plodu)
1 Izice Stdvy z Cerveného pomerance

1. Vmalé mise smichejtte rozdrcené susenky a rozpusténé mdslo.
Vytrete 4 formicky o priuméru 10 cm mdslem a rozdrcené susenky
s mdslem rozdélte do formicek. Pomoci prstii pevné a rovhomérné
upéchujte susenkovou smés po dné i po strandch formicky. Vlozte
do chladnicky, dokud je nebudete potrebovat.

2. Pomoci mixéru vyslehejte smetanovy syr a cukr, az vytvofite hladky
krém. Pridejte vejce, zakysanou smetanu, pomerancovou kdru
a stdavu a vanilkovy extrakt. Rddné promichejte.

3. Do hrnce nalijte 500 ml vody a vlozZte ndstavec na pfipravu v pdre.
Naplnte formicky ze 2/3 krémem. Kazdou formicku zakryjte
alobalem. Polozte 2 formicky na ndstavec do hrnce.

4. Vyberte program PRESSURE COOK, nastaveni PUDDING a nastavte
dobu pripravy na 5 minut.

5. Jakmile jsou cheesecaky hotové, opatrné je vyjméte z hrnce
a nechte pri pokojové teploté vychladnout. Opakujte se zbyvajicimi
formickami.

6. Naozdobu cheesecaku smichejte zakysanou smetanu, cukr,

pomerancovou kru a stdvu. Ozdobte kazdy upeceny cheesecake
a nechte fddné vychladnout.

Cokolddovy fondant

&) Doba piipravy: 15 minut

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

6818 4 porce

120 g mdsla nakrdjeného na kostky + trocha navic na pomazdni
2 [zice prosdtého kakaa v prdsku

200 g nasekané horké cokolddy

2 rozslehand vejce

1IZi¢cka vanilkového extraktu

75 g cukru krupice

35 g hladké mouky

K podavani

Vanilkovd zmrzlina

1. Vymazte 4 formicky (objem cca 150 ml) mdslem a vysypte kakaem.

2. Smichejte cokolddu a mdslo ve velké mise, vloZte do mikrovinné
trouby a nechte rozehrdt asi na 30 sekund. Zamichejte a opakujte
cely proces, az se okoldda a mdslo zcela rozpusti. Pridejte
rozslehand vejce, vanilkovy extrakt a dobre promichejte.

3. Prisypte mouku s cukrem. Prelijte hotové tésto do formicek, které
naplnite asi z %4.

4. Do hrnce nalijte 250 ml vody a vlozZte ndstavec na pfipravu v pdre.
Na ndstavec polozte maly tali, na ktery poloZite formicky.

5. Vyberte program PRESSURE COOK, nastaveni PUDDING a nastavte
dobu pripravy na 10 minut.

6. Jakmile je dezert hotovy, opatrné formicky vyjméte z hrnce a nechte
8-10 minut vychladnout. Pomoci noZe odkrojte dezert od hran

formicky a opatrné vyklopte na talit. Poddvejte teply s vanilkovou
zmrzlinou.




Prehled nastaveni

Pressure cook (Tlakovy hrnec)

Slow cook (Pomalé vareni)

MENU DOPORUCENA  Vhodné pro
NASTAVENI
RICE 50 kPa Tmava ryze
10 MINUT Bila ryze
AUTO PULSE Quinoa a ostatni obiloviny
RISOTTO 40 kPa Ryze Arborio
7 MINUT Ryze Carnaroli
AUTO QUICK Ryze Vialone
POTATOES 60 kPa Celéinakrajené
10 MINUT Oloupané i neoloupané
AUTO PULSE
STOCK 80 kPa Hovézi vyvar
1:00 HOD Kureci vyvar
NATURAL Zeleninovy vyvar
SOuUP 50 kPa Zeleninova polévka
30 MINUT Masova polévka
AUTO QUICK
LEGUMES 80 kPa Cizra
30 MINUT Bilé fazole
NATURAL Cervené fazole
Zelend a hnéda ¢ocka
CASSEROLE 80 kPa VSechna dusend masa: Stavnaté
1:00 HOD hovézi, hovézi predni, pupek
AUTO QUICK Kousky kufrete s kosti
Veprova plec
POT ROAST 60 kPa Celé kure
30 MINUT Solené hovézi
NATURAL Hrudi
Pecené
Vykosténé jehnéci
LAMB SHANKS 80 kPa Jehnéci klizka
30 MINUT Osso Bucco
AUTO QUICK Zebra
BOLOGNESE 70 kPa Mleté vepiové
20 MINUT Mleté teleci
AUTO QUICK Hovézi chilli
PUDDING 50 kPa Krémova omécka
15 MINUT Cheesecake
NATURAL Pudink
Kompoty
CUSTOM 20 kPa
10 MINUT
AUTO PULSE

MENU DOPORUCENA  Vhodné pro
NASTAVENI
STOCK HI Hovézi vyvar
4:00 HOD Kureci vyvar
Zeleninovy vyvar
SOuP HI Zeleninova polévka
4:00 HOD Masova polévka
UCHOVANIVTEPLE
LEGUMES HI Cizrna
6:00 HOD Bilé fazole
Cervené fazole
Zelend a hnéda ¢ocka
CASSEROLE HI Vsechna dusend masa: Stavnaté
4:00 HOD hovézi, hovézi predni, pupek
UCHOVANIVTEPLE  Kousky kufete s kosti
Veprova plec
POT ROAST LO Celé kure
6:00 HOD Solené hovézi
UCHOVANIVTEPLE  Hrudi
Pecené
Vykosténé jehnéci
LAMB SHANKS LO Jehnéci klizka
8:00 HOD Osso Bucco
UCHOVANIVTEPLE ~ Zebra
BOLOGNESE LO Mleté veprové
6:00 HOD Mleté teleci
UCHOVANIVTEPLE ~ Hovézi chilli
PUDDING LO Krémova omacka
2:00 HOD Cheesecake
UCHOVANIVTEPLE  Pudink
Kompoty
CuUsTOM HI
4:00 HOD
UCHOVANIVTEPLE
Reduce HI Dohotoveni omacek
(Redukovat) 10 MINUT Zahustovani omacek
Dokonceni sirupt a vyvard
Sear (Opéct)  NACITANIDOBY Opeceni masa
PRIPRAVY Opeceni zeleniny
Sauté HI Cibule, ¢esnek, kari pasta
NACITANI DOBY Koteni
PRIPRAVY
Steam (Para) Hi Zelenina, ryba a kufeci maso,
15 MINUT moiské plody apod., krevety,

musle, knedliky apod.
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the Fast Slow Pro~

Multifunkéni tlakovy hrnec s automatickym uvolnénim pary
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