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25-in-1 pre-set programs. Your favourite meals in minutes.

Do you want a healthy, homemade dinner on the table fast? With the Tefal Electric Pressure Cooker it is easy to whip up delicious meals for the entire family without
spending hours in the kitchen. Whether you’re cooking breakfast, lunch, dinner or dessert there are countless meal options that can be prepared in the Tefal electric
pressure cooker . Set the delayed start and have hot, comforting porridge or oatmeal ready when the family wakes up. Steam fresh vegetables for a healthy and easy side
dish. Slow cook a delicious soup or stew that the whole family will enjoy when they get home. Use the pressure cooker pre-sets to quickly cook fish, a variety of meat or
your favourite vegetables. Don’t forget about dessert, the Tefal Electric Pressure Cooker easily creates moist, perfectly baked cakes and other desserts in a fraction of the
time. But don’t take our word for it, try some of our great recipes for yourself. This recipe book includes 45 delicious recipes that are not only easy to make but something
that the whole family will enjoy.

Note: These recipes have been devised using cup measurements for both dry and liquid ingredients. 1 measuring cup = 250 ml. For best results we recommend purchasing a set of measuring
cups from a hardware stores for use with these recipes.

25 prednastavenych programu v 1. Vase oblibené pokrmy za par minut.

Chtéli byste pripravit zdravou vecefi pro celou rodinu za par minut? S elektrickym tlakovym hrncem Tefal snadno pripravite chutné pokrmy pro celou rodinu bez nutnosti
travit v kuchyni dlouhé hodiny. V elektrickém tlakovém hrnci Tefal miZete pfipravit nescetné mnozstvi jidel, at uz pfipravujete snidani, obéd, vecefi nebo dezert. Diky
moZznosti nastaveni odlozeného startu pripravy jidla bude ovesnda kase hotova presné ve chvili, kdy se vase rodina probouzi. Pripravte Cerstvou zeleninu na pare jako zdravou
a lehkou prilohu. Pomalu tahnéte lahodnou polévku nebo dusené maso, které si po navratu domu vychutna celé vase rodina. Pouzijte prednastavené programy tlakového
hrnce pro rychlou pfipravu ryb, riznych druhd mas nebo vasi oblibené zeleniny. Bez dezertu se neobejde zadna hostina. V elektrickém tlakovém hrnci Tefal upecete
dokonalé dorty, kolace a dalsi dezerty béhem chvilky. Pfesvédcte se o tom sami a vyzkousSejte nékteré z nasich skvélych receptl. Tato kniha obsahuje 45 vynikajicich a
snadnych recept, ze kterych bude mit pozitek celd rodina.

25 prednastavenych programov v 1 Vase oblibené jedla v priebehu niekolkych mint.

Chcete mat na stole rychlo zdrav(, domacu veceru? S elektrickym tlakovym hrncom Tefal je lahké rychlo pripravit chutné jedla pre cell rodinu bez toho, aby ste v kuchyni
travili celé hodiny. Ci uz chystate rafiajky, obed, veteru alebo dezert, existuje nespocetné mnozstvo jedal, ktoré sa dajd pripravit v elektrickom tlakovom hrnci Tefal.
Nastavte odlozeny start a ked sa rodina zobudi, bude vasa chutnd, tepld ovsend kasa hotova. Naparte Cerstvi zeleninu pre zdrava a fahku prilohu. Varte pomaly lahodna
polievku ¢i vyvar, ktory si po navrate domov vychutnda cela rodina. Pouzite predvolby tlakového hrnca na rychle varenie ryb, réznych druhov mdsa alebo vasej oblibenej
zeleniny. Nezabudnite na dezert, elektricky tlakovy hrniec Tefal jednoducho pripravi stavnaté, dokonale upecené kolace a dalSie zakusky za zlomok ¢asu. Ale nemusite nam
slepo verit, vysk(sajte niektoré z nasich skvelych receptov sami. Tato kniha receptov obsahuje 45 lahodnych receptov, ktoré sa nielen lahko pripravuja, ale vychutné si ich
celarodina.



25 az 1-ben el6re bedllitott program. A kedvenc ételei percek alatt.

Egészséges, hazi készitésl ételt szeretne gyorsan? A Tefal elektromos kuktaval kénnyen dsszelithet finom ételeket az egész csalddnak, anélkiil, hogy érakat téltene a
konyhaban. Mindegy, hogy reggelit, ebédet, vacsorat vagy desszertet készit, a Tefal elektromos kuktaval szamtalan lehet&sége van erre. Allitsa be a késleltetett inditast, és
legyen kész kényelmesen a zabkasa, mire felébred a csalad. Frissen parolt zoldségek egészséges és konnyi koretként. F6zzon lassan finom levest vagy parolt ételt, amelyet
az egész csalad szeretni fog, amikor hazaérnek. Haszndlja a kukta elébedllit@sait hal, szamos his vagy a kedvenc zéldségeinek gyors siitéséhet, f6zéséhez. Ne felejtse el
a desszerteket sem, a Tefal elektromos kuktaban rendkivil gyorsan és konnyen készithet tokéletesen siitétt siiteményeket és mas desszerteket. De ne higgyen nekink,
probaljon ki néhany nagyszer( receptiinket. Ebben a receptkdnyvben 45 olyan finom recept van, amely nemcsak kdnnyen elkészithets, hanem amelyet az egész csalad
szeretni fog.

25-8-1 npegBapuTenHo 3agageHun nporpamu. Jllo6ummuTe BU ACTAA 32 MUHYTH.

VickaTe nn 6bp3a, 30PaBOC/IOBHA, IOMALIHO NPUTOTBEHA BeYeps Ha Tpanesata cu? braronapexve Ha ypena 3a roteexe nog Hansraxe Tefal Electric Pressure Cooker e necHo
Na 3abbpKaTe ACTYIA 3a LUANOTO CEMENCTBO, 683 fla NpeKapBaTe uacose B KyxHaATa. He3aBrcUMMO fanu npuroTesTe 3akycka, 065/, Beueps nnn AECepT, Ha Balle Pa3ronoxeHve
Ma 6e36p0oit BapraHTy 3a ACTUS, KOUTO MOTaT fla Ce NPUrOTBAT B eNEKTPUUECKNA YPE/ 3a FOTBEHe Nof HanaraHe Ha Tefal. 3anarite oTnoxeH CTapT v Ce HacnafeTe Ha ropeLla
OBEeCeHa Kallla, roToBa LLOM LASIOTO CEMENCTBO Ce Cboyaw. [prroTBAMTe CBEXM 3eNeHUyLM Ha Napa 3a 3APaBOC/OBHa rapHKTypa. CroTeeTe 6aBHO BKyCHa Cyma Uiu AXHNS,
Ha KOATO LANOTO CEMeCTBO Lie Ce Hacnaan, KoraTo ce npubepe y Aoma. V3non3gaiite NnpeABapuTeNHI1TE HACTPOMKM Ha ypea 3a roTBeHe NOA HanAraHe, 3a Aa croteure
6bpP30 pPrba, PazNnUHK Meca Unn NibumMmnTe cu 3eneHuyL. He 3abpaBaiTe 3a lecepTa — eNeKTPUUECKUAT Ypes 3a roteeHe nop HansraHe Tefal Electric Pressure Cooker
NeCHO Cb3/aBa NepheKTHO 13neueHn Cnaakumiv, 6e3 fa r n3Cylasa, KakTo 1 Apyr AeCepT 3a Hyna Bpeme. Ho He npuemaiiTe HalwmuTe aymu Ha CAISAINO — OMUTATE HAKOW OT
HaLWTe CTPAxXOTHW peLenTy, 3a fAa ce ybeaute. Tasn KHIKKA C peLenTy BKIoUBa 45 BKYCHIW PELEnTH, KOUTO Ca He CaMO fIECHM 3a NMPUTOTBAHE, HO ¥ HELLO, Ha KOETO LANOTO
CemMelncTBO Lie ce 3apajga.

25-in-1 programe presetate. Preparatele dumneavoastra preferate obtinute in cateva minute.

Va doriti o cind sdndtoasd, preparatd acasd rapid? Cu ajutorul oalei electrice sub presiune Tefal este usor sd pregdtiti mese delicioase pentru intreaga familie, fard sa
petreceti ore n sir in bucdtdrie. Fie cd pregdtiti micul dejun, pranzul, cina sau deserturi, existd nenumdrate preparate care pot fi pregdtite in oala electricd sub presiune
Tefal. Selectati pornirea programatd si veti putea savura o delicioasd fierturd de ovdz pentru micul dejun. Fierbeti la aburi lequme proaspete pentru o garniturd sandtoasd
si usor de preparat. Gdtiti lent o supd sau tocand apetisantd pe placul intregii familii. Utilizati programele presetate ale oalei sub presiune pentru a gdti rapid, o varietate
de preparate din carne, de peste sau legumele dumneavoastrd preferate. Nu uitati desetul! Cu oala electricd sub presiune Tefal poti prepara prdjituri si alte deserturi
moi, coapte la perfectie, ntr-un timp scurt. Dacd nu ne credeti pe cuvant, urmdtoarele retete cu sigurantd va vor convinge. Aceastd carte de retete include 45 de retete
delicioase, care nu numai cd sunt usor de preparat, dar care vor fi pe placul intregii familii.

25-u-1 unaprijed postavljenih programa Vasa omiljena jela u nekoliko minuta.

Zelite li brzo iznijeti na stol zdravu, domacu veceru? S Tefalovim elektri¢nim ekspres loncem za kuhanje pod tlakom mozete jednostavno pripremiti ukusna jela za cijelu
obitelj, a da pritom ne morate provesti sate u kuhinji. Bilo da pripremate dorucak, ruc¢ak, veceru ili desert, bezbroj je obroka koje mozete pripremiti u Tefalovom elektricnom
ekspres loncu. Postavite odgodu kuhanja i kad se obitelj probudi imat cete spremnu toplu, ukusnu zobenu kasu. Svjeze povrée kuhano na pari kao zdrav i lagan prilog. Sporim
kuhanjem pripremite ukusnu juhu ili gulas za cijelu obitelj. Koristite se zadanim postavkama ekspres lonca za pripremu ribe, mesa ili omiljenog povréa. Ne zaboravite desert
- u Tefalovom elektricnom ekspres loncu jednostavno se pripremaju socni, savrseno peceni kolaci i druge slastice u kratkom vremenu. No, nemojte nam samo vjerovati na
rije¢, sami isprobajte neke od nasih sjajnih recepata. Ova knjiga recepata ukljucuje 45 ukusnih recepata koji nisu samo jednostavni za pripremu nego ¢e u njima uzivati
cijela obitelj.

25-en-1 programas preestablecidos. Sus platos favoritos en unos minutos.

;Quiere tener una comida sana y casera sobre la mesa al instante? Con la Olla a Presion Eléctrica de Tefal es muy sencillo improvisar deliciosos platos para toda la familia
sin pasarse horas en la cocina. Tanto si va a preparar el desayuno como la comida, la cena o el postre; hay un sinfin de opciones de platos que se pueden preparar en la
Olla a Presion Eléctrica de Tefal. Ajuste el inicio retrasado y tenga una reconfortante y caliente avena lista para cuando se despierte la familia. Cocine al vapor verduras
frescas para disfrutar de un plato saludable y facil de preparar. Cocine a fuego lento deliciosas sopas o estofados que disfrutara toda la familia cuando llegue a casa.
Utilice los programas preestablecidos de la olla a presién para cocinar rapidamente pescados, distintas carnes o sus verduras favoritas. No se olvide del postre, la Olla a
Presion Eléctrica de Tefal elabora faciimente bizcochos jugosos y perfectamente horneados y otros postres en unos instantes. Compruébelo usted mismo, pruebe algunas
de nuestras fantasticas recetas. Este libro de recetas incluye 45 deliciosas recetas que no solo son faciles de preparar, sino que ademas puede disfrutarlas toda la familia.

25-em-1 programas predefinidos As suas refeicoes favoritas em minutos.

Quer um jantar caseiro e saudavel na mesa confecionado em pouco tempo? Com a Panela de Pressdo Elétrica Tefal é facil preparar refeicdes deliciosas para toda a familia
sem passar horas na cozinha. Independentemente de estar a confecionar o pequeno-almoco, o almogo, o jantar ou a sobremesa, ha imensas opc¢des de refeicdes que
podem ser preparadas na Panela de Pressdo Elétrica Tefal. Defina o inicio retardado e tenha os flocos de aveia quentes e reconfortantes quando a familia acordar. Coza
legumes frescos a vapor para obter um acompanhamento facil e saudavel. Cozinhe lentamente uma sopa deliciosa ou um estufado que toda a familia apreciard quando
chegar a casa. Utilize as predefini¢des da panela de pressdo para cozinhar rapidamente peixe, uma variedade de carnes ou os seus legumes favoritos. Ndo esqueca a
sobremesa: a Panela de Pressdo Elétrica Tefal cria facilmente bolos perfeitamente cozidos ou himidos e outras sobremesas numa fracdo de tempo. Mas ndo acredite no
que lhe dizemos, faca vocé mesmo algumas das nossas melhores receites. Este livro inclui 45 receitas deliciosas que ndo s6 sdo faceis de fazer como serdo apreciadas
por toda a familia.



| Tomato soup

1(800 g) can diced or chopped tomatoes e 1 medium Onion, chopped e 1 cup Tomato sauce or passata e 3 tbsp. chopped

10 min X4

sundried tomatoes, no oil e T medium potato, cubed e 1 carrot, diced e 2 sprigs Basil e 1 cup Vegetable broth or vegetable
stock e 2 tablespoons Butter

« Put the tomatoes, the chopped onion, the tomato sauce, potato, carrot, sundried tomato and the basil as well as the cup of
vegetable broth or stock in the cooking bowl.

« Season with salt & pepper and stir to combine everything.

o Select Pressure Cook program, Low - Timer: 10 minutes.

« When the soup is done cooking, release the pressure before opening the lid. Open the lid.
« Remove the basil and puree with a hand blender (or place in a blender) and stir in butter.
« Season with salt and pepper. Serve with sour cream.

Rajska polévka

1 plechovka (800 g) krdjenych rajcat e 1 stredni cibule nasekand najemno e 1 Sdlek rajcatové omacky e 3 IZice nakrdjenych
susenych rajcat bez oleje e 1 stfedni brambora nakrdjena na kostky e 1 mrkev nakrajena na kostky e 2 stonky bazalky
o 1 Salek zeleninového vyvaru e 2 IZice masla

10 minut

« Do hrnce vlozime rajcata, nakrajenou cibulku, rajéatovou omacku, bramboru, mrkev, susend rajcata, bazalku a pfidame salek
zeleninového vyvaru.

« Osolime, opepfime a vie zamichame.

« Vybereme program Pressure Cook, Low (Tlakové vareni, Nizky), casovac: 10 minut.

« Po uvareni polévky uvolnime v hrnci pfed zvednutim vika tlak. Zvedneme viko.

* Bazalku vytdhneme a polévku rozmixujeme ru¢nim nebo stolnim mixérem a vmichame do ni maslo.
« Osolime a opepfime. Podavame se zakysanou smetanou.

" Paradajkova polievka

1 plechovka (800 g) nakréjanych paradajok e 1 nakrajand stredne velka cibula e 1 Sdlka paradajkovej omacky
« 3 polievkové lyzice nakrajanych susenych paradajok, bez oleja e 1 stredne velky zemiak, nakrajany na kocky e 1 mrkva,
nakrajana na kococky e 2 vetvicky bazalky e 1 $dlka zeleninového vyvaru e 2 polievkové lyzice masla

10 minat

« Do misky na varenie vloZte paradajky, nakrajand cibulu, paradajkovi omacku, zemiak, mrkvu, susené paradajky a bazalku, a
zalejte Salkou zeleninového vyvaru.

« Dochutte solou a korenim a dokladne premiesajte.

 Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie), Nizky - Casovac: 10 mindt.

 Ked je polievka uvarend, predtym, nez zdvihnete pokrievku, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.
« Odoberte bazalku, rozmiesajte ru¢nym miesac¢om (alebo vlozte do mixéra) a vmiesajte maslo.
« Dochutte solou a korenim. Podavajte s kyslou smotanou.

& 0

10 perc X4

" Paradicsomleves

1(800 g) doboz szeletelt paradicsom e 1 kézepes hagyma, apritott e 1 pohdr paradicsomszosz e 3 ek. napon szaritott apritott paradicsom, olaj nélkiil e 1 kézepes burgonya, felkockazva

e 1 sargarépa, felkockdzva e 2 bazsalikom szar e 1 pohar z6ldség alaplé e 2 evékandl vaj

« Tegye a paradicsomot, apritott hagymat, a paradicsomszoszt, a burgonyat, a sargarépdt, a napon szdritott apritott paradicsomot és a bazsalikomot, valamint a pohar zéldség alaplevet a
féz6edénybe.

o Fliszerezze s6val és borssal, majd keverje dssze ezeket.

 Vdlassza ki a kukta programot, alacsony - id6zits: 10 perc.

« Amikor a leves megftt, engedje ki a nyomadst, miel6tt kinyitja a fedot. Nyissa ki a fedét.

« Vegye ki a bazsalikomot, és pirésitse egy kézi botmixerrel (vagy tegye turmixgépbe), és keverje 6ssze a vajjal.

o Fliszerezze soval és borssal. Talalja tejszinnel.

| lomaTeHa cyna

1 KoHcepaa (800 2) Oomamu, HaPA3AHU HA Ky64yema « 1 cpedHO 20/1AMa 2/1a8a JiyK, HAKBAUAH « 230 M1 00MameH coc « 3 C. J1. HAKBIUAHU CyweHU 0omamu, 6e3 o/1uo « 1 cpedHo 20/1AM

Kapmoc, HapA3aH HA Ky64ema « 1 MOpKO8, HAPA3aH HA Ky64ema « 2 cmpsKa 6ocusiek » 230 M1 3e/1eHYYKO8 6Y/IbOH « 2 C. /. MAC/I0

B Kynata 3a roTBeHe cnoxeTe JOMaTUTe, HaKbALAHUA NYK, JOMAaTeHUA COC, KapToda, MOPKOBA, CyLIEHWTE Ha CTbHLE JOMaTh 1 Bocuneka, KakTo 1 3eNeHUyKoBUA OyNboH.
 [lofinpaBseTe CbC CON 1 YepeH nunep v pa3bbpKaiiTe BCUUKO.

 /136epete nporpama Pressure Cook, Low (TotseHe nog HansaraHe, Cnabo) — Taimep: 10 MUHYTK.

 KoraTo cynata e roToBa, U3nycHeTe HanAraHeTo, Npeaw a oTBopwTe Kanaka. OTBopeTe Kanaka.

« OtcTpaHeTe bocuneka v niopypaiite ¢ pvyeH nacatop (Unv 8 6neraep), fobaseTe Macno U pasdbpKaiiTe, 4OKATO Ce Pa3TONM.

. ﬂonrlpaBeTe CbC COM U YepeH nunep. CepBMpal?lTe CbC 3akBacCeHa CmeTaHa.

(RO Supa crema de rosii

1 cutie (800 g) de rosii cubulete 1 ceapa medie, tdiatd e 1 ceascd de sos de rosii e 3 linguri de rosii uscate, fdrd ulei e 1 cartof mediu, tdiat cubulete 1 morcov, tdiat cubulete o 2 fire

de busuioc e 1 ceascd de supd de legume e 2 linguri de unt

« Puneti rosiile, ceapa tocatd, sosul de rosii, cartoful, mocovul, rosiile uscate si busuiocul, precum si supa de legume n vasul de gditit.

« Condimentati cu sare si piper si amestecati toate ingredientele.

 Selectati programul Gdtire sub presiune, Micd - Temporizator: 10 minute.

« Cand supa a fiert, eliberati presiunea inainte de a deschide capacul. Deschideti capacul.

« Indepartati busuiocul si pasati cu ajutorul unui mixer vertical (sau punandu-le intr-un blender) pand cand obtineti o texturd omogend si apoi incorporati untul.

« Condimentati cu sare si piper. Serviti cu smantand acrd.

H



Juha od rajcice 10min

o U posudu za kuhanje stavite raj¢icu, nasjeckani luk, umak od rajcice, krumpir, mrkvu, susene rajcice i bosiljak te Salicu povrtne juhe.
 Zacinite solju i paprom i promijeSajte kako bi se sve sjedinilo.

o Odaberite program za kuhanje pod niskim tlakom (Pressure Cook, Low) - uklopni sat: 10 minuta.

« Kad je juha gotova, otpustite tlak prije otvaranja poklopca. Otvorite poklopac.

 Izvadite bosiljak i ruénim mikserom izradite u pire (ili stavite u blender) pa umije3ajte maslac.

 Zacinite solju i paprom. PosluZite s kiselim vrhnjem.

Sopa de tomate o

e Eche los tomates, la cebolla picada, la salsa de tomate, la patata, la zanahoria, el tomate seco, la albahaca y el caldo de verduras en el bol de coccién.

« Salpimiente y remueva para mezclarlo todo.
« Seleccione el programa Cocinar a presion, Baja - Temporizador: 10 minutos.
o Cuando se haya terminado de cocinar la sopa, libere la presion antes de abrir la tapa. Abra la tapa.

o Triture la albahaca y la pulpa con una batidora manual (o échelas en una licuadora) y remueva con la mantequilla.

 Salpimiente. Sirva con crema agria.

Sopa de tomate o

« Coloque os tomates, a cebola picada, a polpa de tomate, a batata, a cenoura, o tomate seco e o manjericéo, assim como o caldo de legumes, na taga de confecdo.
« Tempere com sal e pimenta e mexa para misturar tudo.

 Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), Temporizador - “Low” (baixo): 10 minutos.

« Quando a sopa estiver pronta, liberte a pressdo antes de abrir a tampa. Abra a tampa.

 Retire o manjericdo e faca puré com uma varinha magica (ou coloque numa batedeira) e mexa em manteiga.

e Tempere com sal e pimenta. Sirva com natas dcidas.

Ratatouille

« Wash the peppers, remove the stems and seeds and cut into
cubes. Trim the ends of the zucchini, squash and eggplant.
Ideally cut all the vegetables into similar sized pieces.

o Select Brown program, place the oil into the cooking pot, add
the onion and peppers, lightly season and cook for 3 minutes.
Next, add the zucchini, squash and eggplant, and cook for 5

Ratatouille

 Papriky omyjeme, ocistime a nakrdjime na kostky. Odkrojime
konce cukety, dyné a lilku. Veskerou zeleninu se pokusime
nakrdjet na priblizné stejné velké kousky.

e Zvolime program Brown (SmaZeni), v hrnci rozpdlime olej,
pridame cibuli a papriky, lehce ochutime a vafime 3 minuty.
Ddle pridame cuketu, dyni a lilek a vafime dalSich 5 minut.
Nakonec pfidame rajéata, zavieme viko a zajistime ho

Ratatouille

o Umyte papriky, odstrérnte stopky a semienka a nakrdjajte na
kocky. Pristrihnite konce cukety, tekvice a baklazanu. V idedalinom
pripade nakrdjajte vietku zeleninu na podobné velké kasky.

e Zvolte program Brown (Restovat dohneda), nalejte do hrnca
olej, pridajte cibulu a papriky, jemne dochutte a varte 3 minaty.
Potom pridajte cuketu, tekvicu a baklazan a varte dalSich 5 minat.
Nakoniec pridajte paradajky, prikryte pokrievkou a uzamknite ju.
Zvolte program Tlakové varenie, Nizky - Casovac: 7 minat.

15 min X4

more minutes. Lastly, add the tomatoes, close the lid and
lock it. Select Pressure Cook program, Low - Timer: 7 minutes.

« Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
 Season, to taste.

Note: this dish may be accompanied by eggs, either fried or
poached or be used as a side dish with meat or fish.

15 minut X4

(dovieme ho do ikonky zamku). Zvolime program Pressure
Cook, Low (Tlakové vareni, Nizky), ¢asovac: 7 minut.

 Po uvareni uvolnime tlak. Zvedneme viko.
o Okorenime dle chuti.

Poznamka: jidlo mizeme podavat se smazenym i ztracenym
vejcem, nebo jako pfilohu k masu ¢i rybé.

15 minGt X4

 Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.

e Dochutte podla chuti.

Poznamka: toto jedlo méze byt podavané s vajickami, ¢i uz
vyprazanymi alebo varenymi, alebo sa méze pouzit ako priloha
k mdsu ¢i rybam.



Ratatouille = {Z@

15 perc

1 hagyma, apritva e 1 pohdr sarga paprika, kimagvazva és 2,5 cm-es kockakra vagva e 1 pohdr piros hist paprika kimagvazva és 2,5 cm-es kockakra vagva e 1 pohar zéld hdsu

paprika, kimagvazva és 2,5 cm-es kockakra vagva e 1 cukkini, 2,5 cm-es darabokra vagva e 1 tok, 2,5 cm-es darabokra vagva e 1 padlizsan, 2,5 cm-es kockakra vagva e 1 doboz zdzott
paradicsom e 1 ek. oregand e % pohdr olivaolaj e 1 %z ek. késer s6 e 1 ek. frissen 6rélt bors e 2 ek. frissen apritott bazsalikom

« Mossa meg a paprikdakat, tavolitsa el a magokat, és vagja kockara. Véagja le a cukkini, a ték és a padlizsan végeit. Legjobb, ha minden zéldséget hasonld méretl darabokra vag.

 Valassza ki a Brown (stités) programot, dntse az olajat a f6z6edénybe, és tegye bele a hagymat és a paprikdakat, kissé fliszerezze meg, és stisse 3 percig. Majd adja hozza a cukkinit, a tokot és

a padlizsant, és siisse tovéabbi 5 percig. Végiil tegye bele a paradicsomot, zarja le a fed6t, és régzitse. Valassza ki a kuktaprogramot, alacsony - id6zits: 7 perc.
« Amikor a siités befejez6détt, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fedst.
o Fliszerezze izlés szerint.
Megjegyzés: ez az étel készithetd tojassal, tikortojassal vagy buggyantott tojassal, vagy lehet kéret has és hal mellett.

66
| PataTym — @O

1 NyK, HapA3aH « 1 Yawa Xs/1mu Y4ywKu, NOYUCMEHU om cemeHama u HapsA3aHu Ha Kquema om no 2.5 cm « 1 4yawa YyepseHu YywKu, NOYUCMeHU om ceMeHama U HapsA3aHu Ha

Ky64ema om no 2.5 cM « 1 muKeuy4Kd, HapA3aHA HAa walibu om no 2.5 cM « 1 MuUKea Yuzysikd, HapA3aHA HA Nap4Yemad om no 2.5 cM « 1 namaaoxaH, HapA3aH Ha Ky64yema no 2.5 cm « 1
HamaykaH 0omam s 1 ¢.J1. pueaH » 60 Ms13eXmuH « 1 CJ1. U NOJIOBUHA KAWEPHA €O/l » 1 C.J1. NPACHO CMJIAIH YepeH nunep « 2 . J1. npeceH HaKsayaH 6ocusiexk

o /I3muiiTe YylWwK1Te, OTCTpaHeTe CTb6}'IaTa n cemeHata 1 r1m Hapexxete Ha Ky6qua. I'Io;:(pex(eTe KpaullaTa Ha TUKBUYKNTE, TKBaTa LUWrynika 1 natnazxaHa. Haﬁ—qo6pe € [la HapexeTe BCUYKN
3eMeHuyLM Ha eHaKBM Mo pa3mep napyerta.

o 1136epeTe nporpama Brown (Meuere), u3cuneTte omoTo B Cbfia 3a roTBEHE, 4OBABETE NyKa 1 UyLLIKWTE, NEKO NOANPABETE 1 roTeeTe 3a 3 MUHYTU. Cref ToBa 4o6aBeTe TUKBIMUKATa, TUKBATa UMIysKa
1 natnagkana, cnef Koeto rotsete oule 5 MuHyTw. Cnep Toa fo6aBeTe foMaTHNTe, 3aTBOPETE Karaka 1 ro 3aknioueTe. V136epete nporpamata Pressure Cook, Low (Totsere nog HanAraHe, Cna6o)
- Taiimep: 7 MUHYTH.

o Criefl KaTo roTBEHETO MPUKITIoYM, 0CBOGOAETE HansdraHeTo. OTBOpeTe Kanaka.

o [lognpasete Ha BKyC.

Benexka: T0Ba ACTVie MOXE [1a Ce CepBUPa C ANLA — MbPKEHM UMY MOLIMPAHW, MW a Ce U3MO0M3Ba KaTo rapHMTYpa KbM MECO Uin proba.

| Ratatouille = f@

1 ceapd, tocatd e 1 ceascd de ardei galben, curdtat de cotor si seminte si tdiat in cubulete de 2,5cm e 1 ceasca de ardei rosu, curatat de cotor si seminte si tdiat in cubulete de 2,5cm
o 1 ceascd de ardei verde, curatat de cotor si seminte si tdiat in cubulete de 2,5cm e 1 dovlecel zucchini tdiat in felii de 2,5cm o 1 dovlecel, tdiat in felii de 2,5cm o 1 vanatd, tdiatd in

cubulete de 2,5cm e 1 cutie de rosii pasate e 1 linguritd de oregano e % ceascd de ulei de masline e 1 % linguritd de sare kosher e 1 lingurita de piper proaspdt mdcinat e 2 linguri de
busuioc proaspat tocat

| Ratatouille = f@

1 luk, nasjeckan e 1 Salica Zute paprike kojoj odstranite sredinu i sjemenke i nareZite je na kockice velicine oko 2,5 cm e 1 Salica crvene paprike kojoj odstranite sredinu i siemenke
i narezite je na kockice velicine oko 2,5 cm e 1 Salica zelene paprike kojoj odstranite sredinu i siemenke i nareZite je na kockice velicine oko 2,5 cm e 1 tikvica narezana na ploske

debljine oko 2,5 cm e 1 bundeva narezana na ploske debljine oko 2,5 cm e 1 patlidZan narezan na kockice velicine oko 2,5 cm e 1 limenka zgnjecene rajcice o 1 Zli¢ica origana e %
Salice maslinovog ulja e 1 % Zlicice koSer soli e 1 Zli¢ica svjeze mljevenog crnog papra e 2 Zlice svjeZe nasjeckanog bosiljka

« Operite paprike, odstranite stabljike i sjemenke i izreZite na kockice. OdreZite krajeve tikvice, bundeve i patlidZzana. PoZeljno je izrezati povrée na komade priblizno jednake veli¢ine.

« Odaberite program przenja (Brown), stavite ulje u lonac za kuhanje, dodajte luk i papriku, blago zacinite i przite 3 minute. Zatim dodajte tikvice, bundevu i patlidzan i przite jos 5 minuta. Na
kraju dodajte rajcice, zatvorite poklopac i zakljuc¢ajte ga. Odaberite program za kuhanje pod niskim tlakom (Pressure Cook, Low) - uklopni sat: 7 minuta.

 Po zavrietku kuhanja otpustite tlak. Otvorite poklopac.
 Zacinite po ukusu.
Napomena: ovo jelo moZete servirati uz jaja, peena ili posirana, ili posluZiti kao prilog uz meso ili ribu.

E Ratatouille 15 min X4

1 cebolla picada e 1 taza de pimiento amarillo sin nervaduras ni semillas y cortado en dados de 2,5 cm e 1 taza de pimiento rojo sin nervaduras ni semillas y cortado en dados de
2,5 cm e 1 taza de pimiento verde sin nervaduras ni semillas y cortado en dados de 2,5 cm e 1 calabacin cortado en rodajas de 2,5 cm e 1 calabaza cortada en rodajas de 2,5 cm

e 1 berenjena cortada en dados de 2,5 cm e 1 lata de tomate triturado e 1 cucharadita de orégano e % taza de aceite de oliva « 1,5 cucharaditas de sal kosher e 1 cucharadita de
pimienta negra recién molida e 2 cucharada de albahaca fresca picada

 Lave los pimientos, quite las nervaduras y las semillas y cortelos en dados. Corte los bordes del calabacin, de la calabaza y de la berenjena. Lo mejor es que corte todas las verduras en trozos
de un tamafio similar.

« Seleccione el programa Dorar, eche el aceite en el bol de coccién, afiada la cebolla y los pimientos, sazone ligeramente y cocine durante 3 minutos. A continuacion, afada el calabacin, la
calabaza y la berenjena y cocine durante 5 minutos mds. Por Gltimo, afiada los tomates, cierre la tapa y bloquéela. Seleccione el programa Cocinar a presion, Baja - Temporizador: 7 minutos.

e Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.
 Sazone al gusto.
Nota: este plato puede acompafarse con huevos, tanto fritos como escalfados, o utilizarse como guarnicién para carne o pescado.

Ratatouille = C@

1 Cebola, picada e 1 caneca de pimento amarelo, cortado, sem caroco e sementes, e cortado em quadrados de 2,5 cm e 1 caneca de pimento vermelho, cortado, sem caroco e
sementes, e cortado em quadrados de 2,5 cm e 1 caneca de pimento verde, sem caroco e sementes e cortado em quadrados de 2,5 cm e 1 curgete cortada em fatias de 2,5 cm
e 1 abobora, cortada em fatias de 2,5 cm o 1 beringela, cortada em cubos de 2,5 cm 1 lata de tomate triturado e 1 colher de sobremesa de orégaos e % de caneca de azeite
e 1% colher de sobremesa de sal kosher e 1 colher de sobremesa de pimenta preta fresca moida e 2 colheres de sopa de manjericéo fresco picado

« Spdlati ardeii, indepartati cotorul, semintele si taiati in cuburi. Indepartati capetele dovlecelului zucchini, ale dovlecelului si ale vinetei. Ideal, tdiati toate legumele in bucdti de dimensiuni similare.

o Selectati programul Rumenire, turnati uleiul in vasul de gdtit, addugati ceapa si ardeii, condimentati usor si I&sati timp de 3 minute. Apoi, addugati dovlecelul zucchini, dovlecelul si vandta, si
gdtiti inca 5 minute. La sfarsit, adaugati rosiile, puneti capacul si blocati-I. Selectati programul de Gdtire sub presiune, Micd - Temporizator: 7 minute.

» Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul.
e Condimentati dupd gust.
Notd: acest preparat poate fi servit cu oud, fie prdjite sau benedict ori poate fi utilizat ca si garniturd pentru carne sau peste.

 Lave os pimentos, retire os caules e as sementes e corte-os em cubos. Corte as pontas da curgete, da abébora e da beringela. Idealmente corte todos os legumes em porgdes de tamanho idéntico.

e Selecione o programa “Brown” (dourar), coloque o 6leo na panela, adicione a cebola e os pimentos, tempere ligeiramente e deixe cozinhar durante 3 minutos. De seguida, adicione a curgete,
a abobora e a beringela e deixe cozinhar mais 5 minutos. Por fim, adicione os tomates, feche a tampa e trave-a. Selecione o programa «Pressure Cook» (Cozinhar a pressdo), Temporizador -
«Low» (Baixo): 7 minutos.

» Quando estiver cozido, solte a pressdo. Abra a tampa.
» Tempere a gosto.
Nota: este prato pode ser acompanhado com ovos, estrelados ou escalfados, ou ser usado como acompanhamento de carne ou peixe.



Cream of Leek & Potato Soup

o Cut leeks in half lengthways and slice. Use only the white and
light green parts, wash well. Peel the potatoes and onion,
wash and finely dice.

 Place the butter and oil into the cooking pot. Select the Brown
program. When hot, add the leeks, potatoes, onion and
season with salt and pepper. Select Simmer program for a few
minutes, add the wine. Cook until the alcohol evaporates then
add some cold water to just cover the vegetables. Close the lid.

Porkovy krém s bramborami

Porek podéiné rozkrojime na poloviny a ty nakrgjime na
pulkolecka. Pouzijeme pouze dobfe omyté, bilé a svétle zelené
Casti porku. Brambory a cibuli oloupeme, oplachneme a
nakrdjime na kosticky.

Do hrnce dame maslo a olej. Vybereme program Brown
(Smazeni). Po zahfati pridame porek, brambory, cibuli
a dochutime soli a pepfem. Na nékolik minut vybereme
program Simmer (Vfit) a pfiddme vino. Vafime, dokud se
neodpafi alkohol, potom pfidame studenou vodu, aby
byla zelenina ponofend ve vodé. Zavieme viko. Vybereme

Poérovo-zemiakovy krém

Rozkrojte pory pozdf# na polovice a nakrdjajte na platky.
Pouzite len biele a svetlo zelené Casti, dobre umyte. Olupte
zemiaky a cibulu, umyte a jemne nakréjajte na kocky.

Dajte do hrnca maslo a olej. Zvolte program Brown
(Restovat dohneda). Ked sa zohrej(, pridajte pér, zemiaky,
cibulu a dochutte solou a korenim. Na niekolko minGt zvolte
program Simmer (Mierny ohen) a pridajte vino. Varte, kym
sa alkohol nevypari, potom pridajte studend vodu tak, aby
akurat pokryla zeleninu. Zatvorte veko. Vyberte program

8 min X4

Select Stew/Soup program, Veg (or Pressure cook, Medium) -
Timer: 8 minutes.

 If using the pressure cooker setting, release the pressure
before opening the lid.

e Open the lid. Remove the cooked vegetables to a separate
bowl and blend it with a hand blender or blend in a blender.
Add the cream and adjust the salt and pepper to taste.

o Serve soup hot topped with chopped parsley.

8 minut X4

program Stew/Soup Veg (Omécka / polévka), nebo Pressure
cook, Medium (Tlakové vareni, Stfedni), casovac: 8 minut.

« Po uvareni polévky uvolnime pred zvednutim vika tlak v hrnci.

e Zvedneme viko. Uvarenou zeleninu vytdhneme do zvlastni
misy a rozmixujeme ji ru¢nim nebo stolnim mixérem. Pfidame
smetanu a dochutime soli a pepfem.

» Horkou polévku podavéme s nasekanou petrzelkou.

8 minat X4

Stew/Soup_(Vyvar/Polievka), Veg (alebo Tlakové varenie,
Stredny) - Casovac: 8 minat.

* Ak pouZivate nastavenie tlakového hrnca, predtym, nez
zdvihnete pokrievku, uvolnite tlak.

e Zdvihnite  pokrievku. Vyberte varen( zeleninu do
samostatnej misky a rozmieSajte ju ruénym mieSacom
alebo rozmixujte v mixéri. Pridajte smotanu a dochutte
solou a korenim podla chuti.

« Polievku poddvajte horiicu s nasekanou petrzlenovou viiatou.

Poréhagyma és burgonyaleves

e Hosszaban vagja félbe a péréhagymat, és szeletelje fel. Csak a fehér és vilagoszold részeket
haszndlja fel, alaposan mossa le. Hamozza meg a paradicsomot és a hagymat, mossa meg,
véglil kockazza fel.

Tegye a vajat és az olajat a f6z6edénybe. Vdalassza ki a Brown (siités) programot. Amikor forro,
tegye bele a péréhagymat, a burgonydt, a hagymat, és fliszerezze séval és borssal. Valassza ki
a Simmer (pdrolds) programot pdr percre, és tegye bele a bort. Addig f6zze, amig az alkohol
el nem parolog, majd tegyen bele kevés hideg vizet, ami éppen ellepi a zoldségeket. Zarja le
a fedelet. Vdlassza ki a Stew/Soup (pdrolt étel/leves) programot, zoldség (vagy nagynyomdsu
fozés, kozepes) — id6zits: 8 perc.

Kpem cyna c npa3 n Kaptodu

HapexeTe npasa HanofoBMHa MO [b/KWHA, CNefl KOETO O HaKbualTe HarnpeuHo.
13non3Baiite camo 6enuTe 1 CBETNO3ENEHMTE YacTw, n3muiiTe rn nobpe. Obenete Kaptodute 1
NYKa, VIBMUIATE W 1 T HapeXeTe Ha KybueTa.

B cbia 3a rotBeHe CroOXeTe MacioTo W 3exTuHa. M136epeTe nporpama Brown (Meuene). Mpn
focTuraHe Ha Heobxofymata Temnepatypa, jJobaBeTe npasa, kaptodwuTe, nyka 1 Nognpasete
CbC con v YyepeH nunep. M3bepete nporpama Simmer (KbKpeHe) 3a HAKONKO MUHYTW, Cleq
KoeTo fjobaBeTe BUHO. [OTBETE JOKATO aiKOXOMbT He Ce U3napw, Clief, KoeTo fobaBeTe Manko
CTyA€eHa BOAa, KONKOTO fla NOKpVe 3eneHuyLnTe. 3aTBOopeTe Kanaka. M3bepeTe nporpama Stew/
Soup (AxHuna/Cyna), Veg (3eneHuyum) unm Pressure cook, Medium) (fotBeHe nog HansAraxe,
CpepHo) - Taiimep: 8 MUHYTH.

Supa crema de praz si cartofi

Tdiati prazul pe jumdtate pe lungime si feliati. Utilizati numai portiunile albe si verde deschis
la culoare, spdlati bine. Curdtati cartofii de coajd si ceapa, spdlati si mdruntiti.

Puneti untul si uleiul in vasul de gdtit. Selectati programul Rumenire. Cand vasul este Tncdlzit,
addugati prazul, cartofii, ceapa si condimentati cu sare si piper. Selectati programul fierbere
la foc mic timp de céteva minute, addugati vinul. Gatiti pand la evaporarea alcoolului, dupd
care addugati un pic de apé rece cat sa acopere putin leqgumele. Inchideti capacul. Selectati
programul Tocand/Supd, Legume (sau Gdtire sub presiune, Medie) - Temporizator: 8 minute.

8 perc X4

« Amikor a nagynyomasu f&zés beallitast haszndlja, engedje ki a nyomast, miel&tt kinyitja a fedst.

« Nyissa ki a fed6t. Tegye a megf6tt zoldségeket egy kilon tdlba, és turmixolja dssze egy kézi
botmixerrel, vagy keverje &ssze turmixgépben. Adja hozza a tejszint, és izesitse soval és borssal
izlés szerint.

 Alevest forron tdalalja apritott petrezselyemmel.

8 MUHyTH X4

* AKO 13M0M13BaTe HaCTpoMKaTa 3a roTeeHe Mo HanAaraHe, n3nycHeTe HanAraHeTo npean Aa
OTBOpUTE Kanaka.

. OTBOpeTe Kanaka. [locTaBeTe croteeHuTe 3ef1eHYyuUn B OTAEHa Kyna U T cmenete C Mrnkcep
nnn nacatop. ,[lO6aB€Te CMeTaHaTa, KakTo 1 COJ1 1 YepeH nunep Ha BKYC.

. CepBMpaMTe CynaTa ropetla, C HakbaulaH MargaHos.

8 min X4

o Cand utilizati functia de gdtire sub presiune, eliberati presiunea inainte de a deschide capacul.

« Deschideti capacul. Indepdrtati legumele gdtite intr-un bol separat si pasati-le cu ajutorul
unui mixer vertical ( sau pundndu-le intr-un blender) pdnd& céind obtineti o texturd omogenad.
Addugati smantdana si puneti sare si piper dupd gust.

 Serviti supa caldd, cu pdtrunjel tocat pe deasupra.



' Krem juha od poriluka i krumpira

3 ociscena i nasjeckana velika poriluka e 3 srednje velika krumpira e 1 luk e 2 Zlice maslaca e % Salice maslinovog ulja e 3 Salice pileceg temeljca e 1 Salica vrhnja e % Salice bijelog vina

e persin, sjeckani (po izboru) e koSer sol e svjeZe mljeveni crni papar

« Poriluk razrezite na pola po duljini i nasjeckajte. Upotrijebite samo bijele i svijetlozelene
dijelove, dobro operite. Ogulite krumpir i luk, operite i nasjeckajte na sitne kockice.

« Maslac i ulje stavite u lonac za kuhanje. Odaberite program prZenja (Brown). Kad se maslac
i ulje zagriju dodajte poriluk, krumpir, luk i zacinite solju i paprom. Odaberite program za
kuhanje (Simmer) na nekoliko minuta, zatim dodajte vino. Kuhajte dok alkohol ne ispari i
dodajte malo hladne vode, toliko da prekrijete povrée. Zatvorite poklopac. Odaberite program
gulas/juha (Stew/Soup), Veg (ili kuhanje pod srednjim tlakom, Pressure Cook, Medium) -
uklopni sat: 8 minuta.

' Crema de puerro y sopa de patata

3 puerros grandes cortados y picados e 3 patatas medianas e 1 cebolla e 2 cucharadas de mantequilla e % taza de aceite de oliva e 3 tazas de caldo de pollo « 1 taza de nata e  taza

de vino blanco e Perejil picado (opcional) e Sal kosher e Pimienta negra recién molida

 Corte los puerros a lo largo por la mitad y cértelos en rodajas. Utilice Gnicamente la parte blanca
y verde clara y lavelos bien. Pele las patatas y la cebolla, lavelas y cortelas en cubitos pequefios.

 Eche la mantequilla y el aceite en el bol de coccion. Seleccione el programa Dorar. Cuando
se haya calentado, afiada los puerros, las patatas y la cebolla, y salpimiente. Seleccione el
programa Hervir a fuego lento durante unos minutos y afiada el vino. Cocine hasta que se
evapore el alcohol y, a continuacién, anada un poco de agua fria para cubrir las verduras
justo por encima. Cierre la tapa. Seleccione el programa Estofado/sopa, Verduras (o Cocinar a
presion, Media) - Temporizador: 8 minutos.

Creme de alho francés e sopa de batata

3 alhos franceses grandes aparados e cortados e 3 batatas médias e 1 cebola e 2 colheres de sopa de manteiga e % de caneca de azeite e 3 canecas de caldo de galinha e 1 caneca

o Ako koristite program kuhanja pod tlakom, otpustite tlak prije otvaranja poklopca.
« Otvorite poklopac. Izvadite kuhano povrée u zasebnu zdjelu i izmiksajte ru¢nim mikserom ili u

blenderu. Dodajte vrhnje i soli i papra po ukusu.

o Juhu posluZite vruéu, posutu nasjeckanim persinom.

« Si utiliza el modo Cocinar a presion, libere la presion antes de abrir la tapa.

e Abra la tapa. Saque las verduras cocidas y échelas en otro bol. Batalas con una batidora

manual o en una licuadora. Aflada la nata y salpimiente al gusto.

e Sirva la crema caliente con perejil picado por encima.

de natas e % caneca de vinho branco e Salsa, cortada (opcional) e sal Kosher e pimenta preta moida recentemente

 Corte os alhos franceses ao meio no sentido do comprimento e em fatias. Use apenas as partes
brancas e verde-claro, lave bem. Descasque as batatas e a cebola, lave-as e corte-as em cubos.

« Coloque a manteiga e o azeite na panela. Selecione o programa «Brown» (Dourar). Quando
estiver quente, adicione os alhos, as batatas, a cebola e tempere com sal e pimenta. Selecione
o programa “Simmer” (lume brando) durante alguns minutos e adicione o vinho. Deixe cozinhar
até o alcool evaporar, depois adicione um pouco de agua fria apenas para cobrir os legumes.
Feche a tampa. Selecione o programa “Stew/Soup” (estufado/sopa), “Veg” (ou «Pressure Cook»
(Cozinhar a pressdo), “Medium” (médio)) - Temporizador: 8 minutos.

 Se usar a configurac@o da panela de pressdo, solte a pressdo antes de abrir a tampa.

« Abra a tampa. Retire os legumes cozinhados para a uma taga separada e misture-os com uma
varinha magica ou numa batedeira. Adicione as natas e ajuste o sal e a pimenta a gosto.

« Sirva a sopa quente polvilhada com salsa picada.

. Pumpkin soup

e Freshly cracked black pepper o 1 tbsp butter

o Place 2 tbsp oil, into the cooking pot, select Brown program.
When it reaches the temperature, add the bacon and cook
until crisp stirring occasionally. Remove and set aside.

o Cut leeks in half lengthways and thinly slice. Use only the
white and light green parts, wash well. Add the remaining
oil to the pot, and continue to cook on Brown program. Add
leek, pumpkin (or butternut squash), celery and potato, stir
with a wooden spoon for 4-5 minutes or until lightly golden.
Add stock, black peppercorns and season lightly with salt.
Close the lid. Select Stew/Soup program, Veg (or Pressure

Dyfiova polévka

4 tbsp olive oil e 3 slices bacon, thinly sliced e 2 medium leeks e 1 medium butternut or sugar pumpkin
(approx. 1 kg.), peeled, roughly chopped (butternut squash can be subsituted for pumpkin) e 1 stick celery, finely diced
e 1 small potato, peeled and chopped e 4 cups of chicken or vegetable stock e 3 black peppercorns e Kosher salt

& 0

20 min X4

cook, Medium) - Timer: 15 minutes.

o If using the pressure cooker setting, release the pressure
before opening the lid. Open the lid.

o Place the cooked vegetables into a separate bowl and blend it
with a hand blender (could also be put into a blender). Process
until smooth and season, to taste.

 Return vegetables to the cooker. Turn on the Reheat program.
Add the butter and allow to melt and stir into the soup.

« Serve sprinkled with the crispy bacon. 6ﬁﬁ m
=

20 minut X4

4 [Zice olivového oleje o 3 tenké platky slaniny e 2 stiedni pérky e 1 stredni maslova nebo cukrova dyné (cca 1 kg) oloupana
a nahrubo nakrajend e 1 fapik celeru nakrajeny najemno e 1 maly brambor, oloupany a nakrajeny e 4 $élky kufeciho nebo
zeleninového vyvaru e 3 kulicky celého cerného pepre e stil e Cerstvé namlety cerny pepr e 1 polévkova IZice masla

e Do hrnce nalijeme 2 [Zice oleje a zvolime program Brown
(SmaZeni). Do nahfdtého oleje pfiddme slaninu a za
obcasného michani ji smazime do kfupava. OsmaZenou
slaninu vyt@hneme z hrnce a dame stranou.

e Porek podéiné rozpllime a nakrdjime ho na pulkolecka.
Pouzijeme pouze dobfe omyté, bilé a svétle zelené casti porku.
Do hrnce nalijeme zbyvajici olej a ddle vafime v programu
Brown (Smazeni). Pridame porek, dyni, celer a brambory a
michdme vareckou 4=5 minut nebo a7 bude zelenina lehce
osmazena dozlatova. Pfidame vyvar, kulicky cerného pepre a
lehce osolime. Zavfeme viko. Vybereme program Stew/Soup

" Tekvicové polievka

Veg (omacka/polévka), nebo Pressure cook, Medium (Tlakové

vareni, Stfedni), casovac: 15 minut.

« Po uvareni polévky uvolnime pfed zvednutim vika tlak v hrnci.
Zvedneme viko.

e Uvafenou zeleninu dame do zvlGStni misy a rozmixujeme
ji ru¢nim nebo stolnim mixérem. Zeleninu rozmixujeme
dohladka a okofenime dle chuti.

e Zeleninu vratime do hrnce. Zapneme program Reheat (Ohfev).

Pfidame maslo, nechame ho rozpustit a pfimichame ho do

polévky.

o Podavame posypané kfupavou slaninou. 060 m
=

X4

20 minat

4 polievkové lyZice olivového oleja e 3 tenké platky slaniny e 2 stredne velké pory e 1 stredne velka muskatova
alebo cukrova tekvica (priblizne 1 kg), oldpand, nahrubo nakrajana (muskatovd tekvicu je mozné nahradit dyriou)
e 1 tycinka zeleru, jemne nakrajand na kocky e 1 maly zemiak, oldpany a nakrajanye 4 $dlky kuracieho alebo
zeleninového bujonu e 3 zrnka cierneho korenia e késer sol' e Cerstvo pomleté cierne korenie e 1 polievkova lyZica masla

« Do hrnca dajte 2 polievkové lyzice oleja, zvolte program Brown
(Restovat dohneda). Ked dosiahne teplotu, pridajte slaninu a varte
do chrumkava, obcas pomiesajte. Viyberte a odlozte nabok.

 Rozkrojte péry pozdiz na polovice a nakrdjajte na tenké platky.
PouZite len biele a svetlo zelené casti, dobre umyte. Pridajte
do hrnca zostavajici olej a varte dalej v programe Brown
(Restovat dohneda). Pridajte por, dyru (alebo muskatovia
tekvicu), zeler a zemiaky, miesajte drevenou varechou 4-5
minat alebo aZ do mierne Zlatista. Pridajte bujén, zrnkéa
tierneho korenia a zlahka dochutte solou. Zatvorte veko.
Vyberte program Stew/Soup (Vyvar/Polievka), Veg (alebo

Tlakové varenie, Stredny) - Casovac: 15 minat.

e Ak pouzZivate nastavenie tlakového hrnca, predtym, nez
zdvihnete pokrievku, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.

 Vlyberte varen( zeleninu do samostatnej misky a rozmiedajte
ju ruénym mieSacom (mbdZete ju takisto rozmixovat v mixéri).
Pokracujte az do hladka a dochutte podfa chuti.

o Vratte zeleninu naspdt do hrnca. Zapnite program Reheat
(Ohrev). Pridajte maslo, nechajte ho roztopit a zamie3ajte ho
do polievky.

» Podavajte posypant chrumkavou slaninou.
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Sutotok leves

508

& 1

20 perc X4

4 ek. olivaolaj e 3 szelet bacon, vékonyra szelt e 2 kézepes péréhagyma e 1 kdzepes vajdié vagy slitétok (kb. 1 kg), hamozott, durvara szeletelt (a vajdié helyettesitheté

stit6tokkel) o 1 zellerszar, finomra vagva e 1 kis burgonya, hdmozott és szeletelt e 4 pohar zéldség vagy csirke alaplé e 3 szem fekete bors e késer s6 e frissen 6rolt fekete bors
o 1 ek.vaj

« Ontse a 2 ek. olajat a f&z8edénybe, valassza ki a Brown (siités) programot. Amikor eléri a
megfeleld hEmérsékletet, tegye bele a bacont, és susse, idonként keverje meg. Vegye le, és
tegye félre.

 Hosszaban vagja félbe a péréhagymadt, és vagja vékony szeletekre. Csak a fehér és vilagoszold
részeket haszndlja fel, alaposan mossa le. Ontse a maradék olajat az edénybe, és folytassa a
sttést a Brown (sttés) programmal. adja hozzd a péréhagymat, a stit6tokot (vagy vajdiot), a
zellert és a burgonyat, kevergesse egy fakandllal 4-5 percig, vagy amig elkezd arany szine lenni.
Ontse hozza az alaplevet, tegye bele a borsszemeket, és kissé sézza meg. Zarja le a fedelet.
Vdlassza ki a Stew/Soup (pdrolt étel/leves) programot, zoldség (vagy nagynyomasd fézés,
kozepes) — id6zitd: 15 perc.

" TukBeHa cyna

e Amikor a nagynyomasu f&zés bedllitést haszndlja, engedje ki a nyomast, miel6tt kinyitja a
feddt. Nyissa ki a fedst.

» Tegye a megfott zoldségeket egy kiilon talba, és turmixolja Ossze egy kézi botmixerrel (vagy
keverje 6ssze turmixgépben). Addig keverje, amig egyenletes allaga lesz, és fliszerezze izlés
szerint.

« Tegye vissza a zéldségeket a kuktaba. Kapcsolja be a Reheat (melegités) programot. Adja hozza
avajat, és hagyja felolvadni, majd keverje bele a levesbe.

» A ropogds baconnel megszorva tdlalja.

20 MUHYTN X4

4 c. /1. 3eXmUH, * 3 MbHKU pe3eHa 6eKoH, « 2 cpedHO 20/leMu CMPvKa NPas « 1 cpeOHo 201AMA MUKBA Yu2y/TKa Uu muked ,AmaszoHka” (npu6s. 1 Ke), obesieHd, HapA3aHA HA 20/1eMu

napyema (mukeama yuaysika Moxe 0d ce 3ameHU U ¢ 0BUKHOBeHd MUKBa) « 1 CcmpeK UesuHd, HAPA3aHA HA CUMHO « 1 MAJTeK Kapmog, obeneH u Haps3aH « 900 M nUeWKU ulu
3eJ1eHuyKO08 6yJIbOH + 3 C. J1. 4epeH nunep HA 36pHA « KawepHa con « [pscHo cmiisiH yepeH nunep » 1 ¢. 1. Macsio

* B Cbia 3a rotBeHe 3arpeite 2 C. 1. 011o v n3bepeTe nporpama Brown (MeueHe). KoraTto focTurHe
XefaHaTa Temnepatypa, AobaBeTe BEKOHa 1 rOTBETE, JOKATO CTaHe XPYrKag, KaTo OT BpeMe Ha
Bpeme pasbbpkeate. VI38afeTe ro 1 ro 0CTaBeTe HaCTPaHW.

e HapexeTe npa3sa HanonoBKHa Mo Ab/KMHA, CNed KOETO ro HaKbLANTe Ha ThHKM pe3eHueTa.
/13non3gaiite camo 6enunTe ¥ CBETNIO3ENEHUTE YacTy, M3MuiATe i gobpe. B cbaa fobasete
0CTaBallioTo ONVO U NPOLbIXeTe [a roTeKTe Ha nNporpama Brown (TeueHe). [lobaseTe npasa,
TMKBaTa (KaKbBTO M COPT Aa CTe M3bpan), LennHata v KapToda, pa3bbpKBalTte C AbpBeHa
NBXKULA 33 4-5 MUHYTU 1V JOKaTO Npuaobue neko 3natuct ugaT. [JobaseTe 6ynboHa, 3bpHaTa
YyepeH nvnep 1 NoAnpaseTe Neko CbC CON. 3aTBOPeTe Kanaka. V36epeTte nporpama Stew/Soup
(AxHna/Cyna), Veg (3enenuyuw) vnw Pressure cook, Medium) (foteere nog Hansarare, CoefHo) —

o Supa crema de dovleac

Tarmep: 15 MuHyTI.

e AkO n3nonseate HaCTpOﬂKaTa 3a roteeHe nof HanAaraHe, M3nycHeTe HanAraHeTo, npean aa
OTBOpUTE Kanaka. OTBOpeTe Kanaka.

e [locTaBeTe croTeeHuTe 3ef1eH4yLUmn B OTAeHa Kyrna 1 rv CmeneTe C MUKCep Uiv nacatop (MoxeTe
Aa rm cnoxnTe n s 6r|eH,qep). I'IacmpalhTe v, AOKaTO CTaHe rMafka cMeC 1 NoANpaBeTe Ha BKYC.

« BbpHeTe 3eneHyyLMTe 06PaTHO B ypesa 3a rotseHe. Bkiioyete nporpama Reheat (Mputonnatxe).
CroxeTe MacfoTo, OCTaBeTe Aa Ce pasTonu 1 pasbbpkaiite CynaTa.

» CepsupaiiTe C NOPbCEH OTrope XPyrkas GEKOH.

4 linguri de ulei de mdsline o 3 felii de sunca, feliate subtire e 2 tulpini subtiri de praz e 1 dovleac curdtat de coajd, decupat grosolan e 1 tulpind de telind, tocata mdrunt e 1 cartof mic,

curdtat de coajd si maruntit e 4 cesti de supd de pui sau de legume o 3 boabe de piper negru e Sare Kosher e Piper proaspdt macinat e 1 lingurd de unt

e Puneti 2 linguri de ulei in vasul de gdtit, selectati programul Rumenire. Cénd s-a atins
temperatura optimd, addugati sunca si gatiti pand cand aceasta devine crocantd, amestecand
din cand in cand. Tndepdrtati si [asati deoparte.

o Tdiati prazul pe jumdtate pe lungime si tdiati in felii subtiri. Utilizati numai portiunile albe
si verde deschis la culoare, spdlati bine. Turnati uleiul rdmas in vas si continuati sa gdtiti pe
programul Rumenire. Addugati prazul, dovleacul, telina si cartoful, amestecati cu o lingurd de
lemn timp de 4-5 minute sau pand cand legumele devin usor aurii. Addugati supa, boabele
de piper negru si presarati un pic de sare. Iinchideti capacul. Selectati programul Tocand/Supd,
Legume (sau Gdtire sub presiune, Medie) - Temporizator: 15 minute.

» Cand utilizati functia de gdtire sub presiune, eliberati presiunea inainte de a deschide capacul.
Deschideti capacul.

« Transferati legumele gdtite intr-un bol si pasati cu ajutorul unui mixer vertical ( sau punandu-le
ntr-un blender) pand cénd obtineti o texturd omogend. Condimentati dupd gust.

 Repuneti legumele in vasul de gdtit. Porniti programul de Reincdlzire. Addugati untul si ldsati-1 s&
se topeascd, dupd care Tncorporati-l in supd.
o Serviti cu bucdtele de suncd crocantd presdrate pe deasupra.

! Juha od tikve

4 Zlice maslinovog ulja e 3 kriSke slanine, tanko narezane e 2 srednje velika poriluka e 1 srednje velika butternut ili Secerna tikva (oko 1 kg), oguljena, grubo usitnjena (butternut tikvu

moZete zamijeniti butternut bundevom) e 1 stabljika celera izrezana na sitne kockice e 1 mali krumpir, oguljen i nasjeckan e 4 Salice pileceg ili povrtnog temeljca 3 zrna crnog papra

e koser sol e svjeZe grubo otpustite crni papare 1 Zlica maslaca

o Stavite 2 Zlice ulja u lonac za kuhanje, odaberite program prZenja (Brown). Kad se postigne
temperatura, dodajte slaninu i prZite uz povremeno mijeSanje dok ne postane hrskava.
Izvadite iz posude i stavite sa strane.

o Poriluk razreZite na pola po duljini i sitno nasjeckajte. Upotrijebite samo bijele i svijetlozelene
dijelove, dobro operite. Dodajte preostalo ulje u lonac i nastavite prziti na programu prZenja
(Brown). Dodajte poriluk, tikvu (ili butternut bundevu), celer i krumpir, mijesajte drvenom
kuha¢om 4 - 5 minuta ili dok blago ne porumeni. Dodajte temeljac i zrna papra i blago
posolite. Zatvorite poklopac. Odaberite program gulad/juha (Stew/Soup), Veg (ili kuhanje pod
srednjim tlakom, Pressure Cook, Medium) - uklopni sat: 15 minuta.

E Crema de calabaza

4 cucharadas de aceite de oliva e 3 rodajas finas de beicon e 2 puerros medianos e 1 calabaza o calabaza moscada mediana (de 1 kg aprox.) pelada y cortada en trozos grandes (la

o Ako koristite program kuhanja pod tlakom, otpustite tlak prije otvaranja poklopca. Otvorite
poklopac.

 Povrce stavite u zasebnu posudu i izmiksajte ga ru¢nim mikserom (ili u blenderu). Mije3ajte
dok ne bude glatko i zacinite po ukusu.

« Vratite povrée u lonac. Ukljucite program podgrijavanja (Reheat). Dodajte maslac, ostavite da
se rastopi i umijesajte ga u juhu.

e Posluzite posuto hrskavom slaninom.

calabaza moscada se puede sustituir por una calabaza normal) 1 apio cortado en cubitos e 1 patata pequefia pelada y picada e 4 tazas de caldo de verduras o de pollo e 3 granos
de pimienta negra e Sal kosher e Pimienta negra recién molida e 1 cucharada de mantequilla

e Eche las 2 cucharadas de aceite en el bol de coccion y seleccione el programa Dorar.
Cuando se haya alcanzado la temperatura, afiada el beicon y cocine removiendo bien de
vez en cuando. Reserve.

« Corte los puerros a lo largo por la mitad y cortelos en rodajas finas. Utilice Gnicamente
la parte blanca y verde clara y lavelos bien. Eche el aceite restante en el bol y continte
cocinando en el programa Dorar. Afilada el puerro, la calabaza (o calabaza moscada), el
apio y la patata, remueva con una cuchara de madera durante 4-5 minutos o hasta que
se doren ligeramente. Afiada el caldo, los granos de pimienta negra y eche un poco de
sal. Cierre la tapa. Seleccione el programa Estofado/sopa, Verduras (o Cocinar a presion,

Sopa de abébora

Media) - Temporizador: 15 minutos.

« Si utiliza el modo Cocinar a presion, libere la presion antes de abrir la tapa. Después, abra
la tapa.

e Eche las verduras cocinadas en otro bol y batalas con una batidora manual (también se
pueden batir en una licuadora). Bata hasta que quede una crema fina y sazone al gusto.

« Vuelva a echar las verduras en la olla. Active el programa Recalentar. Ailada la mantequilla,
deje que se derrita y remueva con la crema.

8,

20 min X4

« Sirva con el beicon crujiente esparcido por encima.

4 colheres de sopa de azeite 3 fatias finas de bacon e 2 alhos franceses médios e 1 abébora (aprox. 1 kg), sem casca, partida grosseiramente e 1 aipo cortado finamente o 1

batata pequena, sem casca e cortada e 4 canecas de caldo de galinha ou de lequmes e 3 gréos de pimenta preta e sal Kosher e pimenta preta moida recentemente e 1 colher de
sopa de manteiga

« Coloque 2 colheres de sopa de azeite na panela, selecione o programa «Brown» (Dourar).
Quando atingir a temperatura, adicione o bacon e deixe cozinhar até ficar estaladigo, mexendo
de vez em quando. Retire e deixe de lado.

e Corte os alhos franceses ao meio no sentido do comprimento e em fatias finas. Use apenas as
partes brancas e verde-claro, lave bem. Adicione as restantes 2 colheres de sopa de azeite na
panela e deixe continuar a cozinhar no programa «Brown» (Dourar). Adicione o alho francés,
a abdbora, o aipo e a batata, mexa com uma colher de madeira durante 4-5 minutos ou até
dourar ligeiramente. Adicione o caldo, os grdos de pimenta preta e tempere levemente com sal.
Feche a tampa. Selecione o programa “Stew/Soup” (estufado/sopa), “Veg” (ou «Pressure Cook»

(Cozinhar & pressdo), “Medium” (médio)) - Temporizador: 15 minutos.

 Se usar a configuracdo da panela de pressdo, solte a pressdo antes de abrir a tampa. Abra a
tampa.

 Coloque os legumes cozinhados numa taca separada e misture-os com uma varinha magica
(também pode colocd-los numa batedeira). Processe até ficar macio e tempere a gosto.

 Devolva os legumes & panela. Ligue o programa “Reheat” (aquecer). Adicione a manteiga e
deixe derreter, juntando-a & sopa.

« Sirva polvilhada com o bacon estaladico.
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Pork loin with mushrooms

o Coat pork with flour mixture.

 Select Brown program. Heat the oil and add the pork, braise
on all sides for about 4 minutes or until lightly browned. Add
the mushrooms, onion and garlic and brown together with the
pork for an additional 2-3 minutes. Add the wine.

e Close the lid and lock it. Select Pressure Cook program, High -
Timer: 25 minutes.

Veprova pecené s houbami

« Vepfové maso obalime v obalovaci smési.

e Zvolime program Brown (SmaZeni). Na rozehfatém oleji
opékame vepfové maso ze viech stran asi 4 minuty, nebo
dokud neni lehce osmazené. Pfidame houby, cibuli a ¢esnek
a smazime spolu s vepfovym masem dalsi 2-3 minuty.
Pridame vino.

t i « Zavieme viko a zajistime ho. Zvolime program Pressure Cook,

Bravcova panenka s hubami

« Brav¢ové mdso v strihanke.

e Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Zahrejte olej a
pridajte bravcové mdso, duste na vietkych strandach zhruba 4
minuaty alebo az kym mierne nezhnedne. Pridajte huby, cibulu
a cesnak a restujte dohneda spolu s bravéovym mdsom dal3ie
2-3 minaty. Pridajte vino.

« Prikryte pokrievkou a zaistite ju. Zvolte program Pressure Cook
(Tlakové varenie), High (Vysoky) - Casovac: 25 minat.

32min X4

« Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.

« Remove the pork and place on a plate and cover with foil. Add
spinach to broth. Once the spinach is wilted place on on plate
with mushrooms. Slice pork and place over mushrooms and
spinach and serve.

32 minut X4

High (Tlakové vafent, vysoké), asovac: 25 minut.

« Po uvafeni uvolnime tlak. Zvedneme viko.

» Vepfové maso vytdhneme na talif a zakryjeme ho folii. Do
vypeku vloZime Spendt. Jakmile Spendt nasaje Stavu, poloZime
ho na talif s houbami. Vepfové maso nakrajime na platky,
polozime na houby se Spenatem a podavame.

32 minat X4

« Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.

« Vyberte bravcové mdso, polozte ho na tanier a zakryte féliou.
Pridajte do vyvaru Spenat. Ked Spendt zvédne, polozte ho na
tanier s hubami. Nakrajajte brav€ové mdso, poloZzte ho na
huby so Spendtom a podavajte.

Sertéskaraj gombaval

« Vonja be a sertéshist a lisztes keverékkel.

e Vdlassza ki a Brown (siités) programot. Melegitse fel az olajat, és tegye bele a sertéshast,
parolja minden oldalon kordlbelil 4 percig, vagy amig kissé meg nem barnul. Tegye bele a
gombadt, a hagymat és a fokhagymat, és piritsa egytt a sertéshissal tovabbi 2-3 percig.
Ontse bele a bort.

o Zarja le a feddt, és rogzitse. Valassza ki a kuktaprogramot, magas - id6zit6: 25 perc.

CBUMHCKO Kape ¢ rbbu

o OBanaiTe CBNHCKOTO B GPALLHEHNA MUKC.

 136epeTe nporpama Brown (MeyeHe). 3arpeiite on1MoTo 1 fobaseTe CBMHCKOTO, 3afyLeTe ro 3a
OKOJ10 4 MUHYTW 1M JOKATO xBaHe 3arap. [lobaseTe rvbuTe, yka U YeChbHa 1 rv roTeeTe 3aejHo
CbC CBMHCKOTO, JOKaTO NPUACOMAT 3NaTUCT LIBAT 3a OKONO ollje 2-3 MUHYTW. [lo6aBeTe BYHOTO.

* 3aTBOpETE Kanaka U ro 3akmodete. M3bepete nporpamata Pressure Cook, High (foteeHe nop
Hanarane, CunHo) — Talimep: 25 MUHYTH.

File de porc cu ciuperci

« Ungeti carnea de porc cu amestecul de f&ind.

« Selectati programul Rumenire. Incalziti uleiul si addugati carnea de porc, prdjiti pe toate laturile
timp de aproximativ 4 minute sau p&nd cand aceasta este usor rumenitd. Addugati ciupercile,
ceapa si usturoiul si prdjiti-le impreund cu carnea de porc pentru 2-3 minute suplimentare.
Addugati vinul.

« Inchideti capacul si blocati-l. Selectati programul de Gétire sub presiune, Mare - Temporizator:
25 minute.

32 perc X4

« Amikor a sttés befejez6d6tt, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fedot.

« Vegye ki a sertéshist, tegye egy tanyérra, és takarja le féliaval. Tegye az alaplébe a spenétot.
Amikor a spenét megfonnyadt, tegye a tanyérra a gombaval. Vagja fel a sertéshist, és
helyezze a gombara és a spenéra, és tdlalja.

32 MuHyTN X4

o Criefl KaTo roTBEHETO NpUKIIioUKW, ocBoboaeTe HanAraHeto. OTBOpeTe Kanaka.

e [/13BajieTe CBMHCKOTO, C/IOXKETE [0 B YMHUA 1 FO NMOKpUITe C donuo. B bynboHa aobaseTe cnaHaka.
Cneq KaTo CnaHaKbT ce CBYie, ro NOCTaBeTe B UMHUA C rbbuTe. HapexeTe CBMHCKOTO, NoCTaBeTe
ro Bbpxy rbOuTe 1 CMaHaka 1 cepaupalite.

32min X4

« Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul.

« Scoateti carnea de porc si puneti-o pe un platou si acoperiti-o cu folie de aluminiu. Addugati
spanacul in supd. Cand spanacul este inmuiat, asezati-l pe o farfurie impreund cu ciupercile.
Feliati carnea de porc si asezati-o peste ciuperci si spanac, apoi serviti.



Svinjski kare s gljivama

« Uvaljajte svinjetinu u mjeSavinu brasna.

« Odaberite program za prZzenje (Brown). Zagrijte ulje i dodajte svinjetinu, zapecite sa svih
strana oko 4 minute ili dok lagano ne posmedi. Dodajte gljive, luk i CeSnjak i przZite zajedno sa
svinjetinom jo$ 2 - 3 minute da posmedi. Dodajte vino.

 Zatvorite poklopac i zakljucajte ga. Odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom (High)
- uklopni sat: 25 minuta.

« Po zavr3etku kuhanja otpustite tlak. Otvorite poklopac.

Lomo de cerdo con champifiones

» Enharine el cerdo con la mezcla de harina.

o Seleccione el programa Dorar. Caliente el aceite y afiada el cerdo, selle todos los lados durante
aproximadamente 4 minutos o hasta que esté ligeramente dorado. Afiada los champifiones, la
cebolla y el ajo y dérelos junto con el cerdo durante 2-3 minutos mas. Ailada el vino.

« Cierre latapa y bloquéela. Seleccione el programa Cocinar a presién, Alta - Temporizador: 25 minutos.

Lombo de porco com cogumelos

« Envolva o lombo de porco com a mistura de farinha.

o Selecione o programa «Brown» (Dourar). Aqueca o azeite e adicione o lombo. Deixe refogar
durante aproximadamente 4 minutos ou até dourar ligeiramente. Adicione os cogumelos,
a cebola e o alho e deixe-os alourar juntamente com o pouco durante mais 2-3 minutos.
Adicione o vinho.

e Feche atampa e trave-a. Selecione o programa «Pressure Cook» (Cozinhar & pressco), Temporizador

32min X4

« [zvadite svinjetinu, stavite je na tanjur i prekrijte folijom. Dodajte Spinat u juhu. Nakon $to
Spinat uvene stavite ga na tanjur s gljivama. NareZite svinjetinu, stavite je preko gljiva i
Spinata i posluZite.

32 min X4

» Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.

« Saque el cerdo, coléquelo en un plato y cibralo con papel de aluminio. Afiada las espinacas
al caldo. Cuando las espinacas estén pochadas, coléquelas en un plato con los champifiones.
Corte en rodajas el cerdo, coldéquelas sobre los champifiones y las espinacas, y sirva.

32 min X4

- «Low» (Baixo): 25 minutos.
» Quando estiver cozido, solte a press@o. Abra a tampa.

o Retire o lombo e cologue-o num prato e cubra com papel de aluminio. Adicione os espinafres ao
caldo. Quando os espinafres estiverem cozidos coloque-os num prato com os cogumelos. Fatie
o lombo e coloque por cima dos cogumelos e dos espinafres e sirva.

Barbecue chicken legs

15 min

o Select Brown program. Heat the oil and brown the chicken legs for 6 minutes.
» Add the garlic and onion. Select Brown program - Timer: 3 minutes.
« Add remaining ingredients to the pot and stir to combine everything.
o Select Pressure Cook program, High - Timer: 15 minutes.
« Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
« Season with salt and pepper. Serve.

Grilovana kufeci stehna B
 Zvolime program Brown (SmaZeni). Na rozpdleném oleji smazime 6 minut kufeci stehna.
 Pridame cesnek a cibuli. Vybereme program Brown (SmaZeni) — ¢asovac: 3 minuty.
» Do hrnce pridame zbyvajici pfisady a promichame je, abychom v3e spojili.
 Zvolime program Pressure Cook, High (Tlakové varenti, Vysoky), ¢as: 15 minut.
 Po uvareni uvolnime tlak. Zvedneme viko.
» Osolime a opeprime. Podavame.

Grilované kuracie stehna B

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Zahrejte olej a duste kuracie stehna dohneda po dobu 6 minat.
« Pridajte cesnak a cibulu. Zvolte program Brown (Restovat dohneda) - Casovac: 3 minaty.

o Pridajte do hrnca zvysné prisady a vietko dokladne premiesajte.

« Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie), High (Vysoky) - Casovac: 15 mindt.

 Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.

» Dochutte solou a korenim. Podavajte.

X4

X4

X4



Sult csirke labak O f{m

1 evékandl olivaolaj e 8 csirke Iab e 2 gerezd fokhagyma, hamozott és reszelt o 1 k6zepes hagyma, apritott, % pohdr barbecue sz6sz e % pohdr chili sz6sz e S6 és bors

 Valassza ki a Brown (siités) programot. Melegitse fel az olajat, és piritsa meg a csirke labakat kb. 6 percig.
« Adja hozza a fokhagymat és a hagymat. Vélassza ki a Brown (siités) programot — idézitd: 3 perc.

 Tegye az edénybe a tobbi hozzdvaldt, és keverje dssze.

 Vdlassza ki a kukta programot, magas - id6zit6: 15 perc.

« Amikor a stités befejezddott, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fed6t.

o Fliszerezze séval és borssal. Talalja.

| Munelwwkn 6yTyeTa Ha 6ap6eKio

15 MUHYTK X4

1 €./ 3eXmuH « 8 nunewKu 6ymuyema » 2 CKUUOKU YecsH, 06esieH U HaMA4KaH « 1 cpedHo 20/1AMa 271aea JTyK, HaKBIUaH « 150 ma coc 6ap6exio « 150 mi yunu coc « Cos u depeH nunep

o /136epeTe nporpama Brown (MeyeHe). HaropelleTe 051MoTo 1 3aayLieTe NuneLwK1Te OyTyeTa 3a OKONO 6 MUHYTH.
o [lobaseTe uecbHa v nyka. M3bepeTe nporpama Brown (MeveHe) — Taimep: 3 MUHYTH.

o [lobaeTe OCTaHanMTe CbCTaBKY KbM Cbfia 3a FOTBEHeE 11 pa3bbpKaiiTe, 3a a MOXe BCUUKO [ja ce CMecu.

o /136epete nporpamata Pressure Cook, High (ToteeHe nog Hanarare, CunHo) — Taivep: 15 MUHYTH.

o Criefl KaTo FOTBEHETO MPUKAIOUM, OCBOGOAETE HanAraHeTo. OTBOpeTe Kanaka.

e [lognpaseTe cbC con 1 yepeH nunep. Cepeurpante.

" Friptura de pulpe de pui = m

1 lingurd de ulei de mdsline e 8 pulpe de pui e 2 cdtei de usturoi, decojiti si tocati e 1 ceapd medie, mdruntitd e % ceascd de sos barbecue e % ceascd de sos de ardei iute e Sare si piper

« Selectati programul Rumenire. Incdlziti uleiul si prajiti pulpele de pui timp de aproximativ 6 minute.
« Addugati usturoiul si ceapa. Selectati programul Rumenire - Temporizator: 3 minute.

» Addugati ingredientele ramase si amestecat;i.

« Selectati programul de Gdtire sub presiune, Mare - Temporizator: 15 minute.

» Dupd terminarea ggitirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul.

« Condimentati cu sare si piper. Serviti.

" Pileéi bataci na rostilju = fffﬁ

1 Zlica maslinovog ulja 8 pilecih bataka e 2 cesnja cesnjaka, oguljena i samljevena e 1 srednje veliki luk, nasjeckan e % Salice umaka za rostilj e % Salice Cili umaka e sol i papar

« Odaberite program za prZzenje (Brown). Zagrijte ulje i prZite batke 6 minuta.

e Dodajte ¢esnjak i luk. Odaberite program za przenje (Brown) - uklopni sat: 3 minuta.

« Dodajte preostale sastojke u lonac i promijesajte kako bi se sve sjedinilo.

« Odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom (Pressure Cook, High) - uklopni sat: 15 minuta.
 Po zavrietku kuhanja rasteretite tlak. Otvorite poklopac.

 Zacinite solju i paprom. PosluZite.

866
" Muslos de pollo a la barbacoa Pt m

1 cucharada de aceite de oliva 8 muslos de pollo e 2 dientes de ajo pelados y picados 1 cebolla mediana picada e % taza de salsa barbacoa e % taza de salsa de chile e Sal y pimienta

« Seleccione el programa Dorar. Caliente el aceite y dore los muslos de pollo durante 6 minutos.
« Aflada el gjo y la cebolla. Seleccione el programa Dorar - Temporizador: 3 minutos.

« Afiada el resto de ingredientes en el bol y remueva para mezclarlo todo.

« Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador: 15 minutos.

e Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.

 Salpimiente. Sirva.

Churrasco de pernas de frango = m

1 colher de sopa de azeite » 8 pernas de frango e 2 dentes de alho, descascados e picados e 1 cebola média, picada e % de caneca de molho Barbecue e % de caneca de molho

Chili e Sal e pimenta

o Selecione o programa «Brown» (Dourar). Aqueca o azeite e aloure as pernas de frango durante 6 minutos.
o Adicione o alho e a cebola. Selecione o programa «Brown» (Dourar) - Temporizador: 3 minutos.

« Adicione os restantes ingredientes & panela e mexa para misturar tudo.

 Selecione o programa «Pressure Cook» (Cozinhar & pressdo), Temporizador - “High” (alto): 15 minutos.

» Quando estiver cozido, solte a press@o. Abra a tampa.

« Tempere com sal e pimenta. Sirva.
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| Beef Bolognese sauce

Y tbsp olive oil e 3 pieces of bacon e 2 medium onions, chopped e 2 garlic cloves, crushed 500 g ground beef « 500
g ground pork e 1 carrot, diced e 1 celery stalk, diced e % cup red wine e 230 g tomato paste or tomato puree e 800
g can crushed or chopped tomotoes, drained e 2 tsp. dried oregano e 2 tsp. dried basil e salt & pepper to taste % cup
parmesan cheese e 2 Bay leaves

10 min

« Select Brown program. Heat the olive oil with the beef, pork, bacon, onion, carrot, celery and garlic until the meat becomes browned.
 Break down any lumps with a spatula, then add all remaining ingredients and stir well to combine.

e Select Pressure Cook program, High - Timer: 10 minutes.

« Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.

 Season to taste, remove the bay leaf. Serve with additional Parmesan cheese.

p——

Hovézi omacka Bolognese

10 minut

75 Izice olivového oleje o 3 kousky slaniny e 2 stfedni nasekané cibule e 2 prolisované strouzky cesneku e 500 g mletého
hovéziho masa e 500 g mletého vepfového masa e 1 mrkev nakrajend na kosti 1 fapik celeru nakrajeny na kosticky
e 1 Salku cerveného vina e 230 g rajcatové pasty e 800 g drcenych rajcat e 2 IZicky suseného oregana e 2 IZicky susené
bazalky e stl a pepr podle chuti e ¥ Salku parmezanu e 2 bobkové listy

« Zvolime program Brown (Smazeni). Na rozpaleném olivovém oleji smazime hovézi a vepfové maso, slaninu, cibuli, mrkev, celer a
Cesnek, dokud neni maso opecené.

 VEtsi kousky masa rozdélime Spachtli, pfidame viechny zbyvajici ingredience a dobfe promichdme.
« Zvolime program Pressure Cook, High (Tlakové vareni, vysoké), ¢as: 10 minut.
« Po uvareni uvolnime tlak. Zvedneme viko.

e Dochutime a vytdhneme bobkovy list. Podavame spolu s parmezanem.

| Hovédzia bolonskd oméacka

7 polievkovej lyZice olivového oleja e 3 kusy slaniny e 2 stredne velké cibule, nasekané e 2 striciky cesnaku, rozdrvené
* 500 g mletého hovddzieho mdsa e 500 g mletého bravcového mdsa e 1 mrkva, nakrajand na kocky e 1 zelerova stopka,
nakrajand na kocky e % Sdlky cerveného vina e 230 g paradajkového pretlaku e 800 g drvenych susenych paradajok v
plechovke e 2 cajové lyzicky suseného oregana e 2 cajové lyzicky susenej bazalky e sol a korenie na dochutenie o % Salky
syra parmezan e 2 bobkové listy

10 minat

e Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Zahrejte olivovy olej s hovéddzim mdsom, bravéovym mdsom, slaninou, cibulou,
mrkvou, zelerom a cesnakom, az kym méso nezhnedne.

 Vareskou rozbite akékolvek hrudky, nasledne pridajte vetky zvy3né prisady a dokladne premiesajte.
« Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie), High (Vysoky) - Casova¢: 10 mindt.

« Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.

« Dochutte podla chuti, vyberte bobkovy list. Podavajte s pridanym parmezanom.

'] Marhahtsos bolognai szosz = m

% ek. olivaolaj 3 szelet bacon e 2 kbzepes hagyma, apritott e 2 gerezd fokhagyma, zizott e 500 g daralt marhahise 500 g dardlt sertéshus e 1 sargarépa, kockara vagott

e 1 zellerszar, kockara vagott e % pohar vérosbor e 230 g paradicsomszész e 800 g doboz zuzott paradicsom, szdritott e 2 ek. szaritott oregand e 2 ek. szaritott bazsalikom e s6 és
bors izlés szerint e %2 pohdr parmezan sajt » 2 babérlevél

 Vdlassza ki a Brown (stités) programot. Melegitse fel az olivaolajat a marhahussal, sertéshissal, baconnel, hagymaval, sargarépaval, zellerrel és fokhagymaval, amig a his meg nem pirul.
« A csomokat szedje szét egy spatulaval, majd tegye bele a tébbi hozzavalét, és jol keverje 6ssze.

e Vdlassza ki a kukta programot, magas - id6zit6: 10 perc.

« Amikor a stités befejezddott, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fedét.

o Fliszerezze izlés szerint, vegye ki a babérlevelet. Kiegészitéleg parmezan sajttal télalja.

' Tenewkmn coc,,bonoHese”

10 MUHYTA X4

Y5 C.J1. 3eXMUH » 3 napyema 6eKoH + 2 CpedHO 20/1emMu JTyKd, HAKB/IYAHU = 2 CKUMUOKU YeCobH, HaMa4ykaH « 500 2 menewika kalima 500 2 cUHCKa Katima « 1 MOpKos, Ha Kybyema 1 cmpek

yesnuHa, Ha Kyb4yema « 100 M1 4epseHo 8UHO + 230 2 0omameHa nacma « 800 2 0oMamu om KOHcepad, omuyedeHU 2 C. J1. CyWeH pu2daH « 2 C. /1. CyulieH 60cusieK « CoJ U YepeH nunep Ha
8Kyc, 60 2 cupeHe napme3aH « 2 daguHosu aucma

 /136epeTe nporpama Brown (MeyeHe). 3arpeiiTe 3exTvHa C TeNewkoTo, CBUHCKOTO, BEKOHa, NTyKa, MOPKOBA, LieNMHaTa 1 YecbHa, A0KaTO MeCoTO CTaHe 31aTuCTo.
o AKO 1Ma OyUKM v pa3buiiTe C LWUNaTyna, Cref ToBa A06aBeTe BCUUKM OCTaHanM CbCTaBKy 1 pa3dbpKaliTe 4O6pe, 3a Aa Ce CMECAT.

 [136epeTe nporpamata Pressure Cook, High (ToteeHe nog Hansarare, CunHo) — Tavep: 10 MURHYTH.

o Criefl KaTo roTBEHETO NpUKIioYM, ocBoboaeTe HanAraHeTo. OTBOpeTe Kanaka.

. I'Io,qnpaBeTe Ha BKYC 1 U3BafeTe nncrata ,D,ad)I/IHOB JNCT. CepBMpaMTe C AONMBIIHUTENHO CMpeHe NapmesaH.

" Sos bolognese de carne de vita

¥ lingurd de ulei de masline e 3 bucdti de suncd e 2 cepe medii, tocate e 2 catei de usturoi, zdrobiti ¢ 500 g de carne tocatd de vita e 500 g de carne tocatd de porc e 1 morcov, tdiat

cubulete e 1 raddcind de telind, tdiatd in cubulete e ¥ ceascd de vin rosu e 230 g pastd de rosii e 800 g de rosii zdrobite din conserva, scurse de zeamd e 2 lingurite de oregano uscat
e 2 lingurite de busuioc uscat e sare si piper dupd gust e  crescd de parmezan ras e 2 frunze de dafin

« Selectati programul Rumenire. Incdlziti uleiul impreund cu carnea de vitd, de porc, sunca, ceapa, morcovul, telina si usturoiul pand cand carnea este rumenitd.
 Desfaceti carnea gdtitd cu ajutorul unei spatule, dupd care addugati ingredientele rdmase si amestecati bine.

e Selectati programul de Gdtire sub presiune, Mare - Temporizator: 10 minute.

« Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul.

« Condimentati dupd gust, indepdrtati frunzele de dafin. Serviti impreund cu parmezan suplimentar.
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Umak Bolognese od govedine oo

» Odaberite program za prZenje (Brown). PrZite maslinovo ulje s govedinom, svinjetinom, slaninom, lukom, mrkvom, celerom i ¢e3njakom dok meso ne posmedi.
 Lopaticom razgradite sve grudice mesa, zatim dodajte sve preostale sastojke i dobro promijesajte kako bi se sve sjedinilo.

» Odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom (Pressure Cook, High) - uklopni sat: 10 minuta.

« Po zavrietku kuhanja otpustite tlak. Otvorite poklopac.

 Zacinite po ukusu, izvadite lovorov list. PosluZite uz dodatak parmezana.

Salsa bolonesa de carne de ternera oo

« Seleccione el programa Dorar. Caliente el aceite de oliva con la carne de ternera, la carne de cerdo, el beicon, la cebolla, la zanahoria, el apio y el ajo hasta que se dore la carne.
 Vaya partiendo la masa con una espdatula y, a continuacién, afiada el resto de ingredientes y remueva bien para mezclarlo.

o Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador: 10 minutos.

« Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.

« Sazone al gusto y quite las hojas de laurel. Sirva con un poco mds de queso parmesano.

Bolonhesa 10min

« Selecione o programa «Brown» (Dourar). Aqueca o azeite com a carne de vaca, a carne de porco, o bacon, a cebola, a cenoura, o aipo e o alho até a carne alourar.
» Desfaca os grumos com uma espatula, depois adicione todos os restantes ingredientes e mexa bem para misturar.

« Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar a press@o), “High” (alto) - Temporizador: 10 minutos.

» Quando estiver cozido, solte a press@o. Abra a tampa.

» Tempere a gosto, retire as folhas de louro. Sirva com queijo parmesdo adicional.

X4

X4

X4

Chili con Carne omn x4

o Select Brown program. Lightly brown the beef in the oil. Season lightly with salt and pepper.

« Add the onion, garlic, cumin, chili powder, ancho chile pepper and cayenne powder. Stir well to combine.

» Add the tomatoes, tomato sauce and beans. Stir again then close the lid. Select Pressure Cook program, Low Timer: 10 minutes.
» Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid. Serve.

Note: to spice up your Chili con Carne, simply add a few drops of Tabasco before serving. Chili can be served by itself or on top of rice.

Chili con Carne ommst x4

 Zvolime program Brown (Smazent). Na oleji lehce osmaZime hovézi maso. Osolime a opepfime.

 Pridame cibuli, cesnek, kmin, chilli, susené ancho chilli a kajensky pept. Dobfe promichame.

o Pfidame rajcata, rajéatovou omacku a fazole. Znovu zamichdme a zavieme viko. Zvolime program Pressure Cook, Low (Tlakové
vareni, nizké), cas: 10 minut.

« Po uvareni uvolnime tlak. Zvedneme viko. Podavame.

Pozndmka: pokud preferujete ostfejsi verzi Chili con Carne, pfidejte pfed podavanim nékolik kapek Tabasca. Chili Ize servirovat

samotné nebo na ryzi.

Chili con Carne

10 minGt X4

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Zlahka orestujte hovédzie mdso v oleji do hneda. Dochutte zlahka solou a korenim.

o Pridajte cibulu, cesnak, rascu, €ili prasok, ancho ¢ili papricku a kajensky prasok. Dokladne premiesajte.

« Pridajte paradajky, paradajkovi omacku a fazulky. Znova premiesajte a prikryte pokrievkou. Zvolte program Pressure Cook
(Tlakové varenie), Nizky - Casovac: 10 minat.

« Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku. Podavaijte.

Poznamka: na okorenenie véasho Chili con Carne jednoducho pred podavanim pridajte niekolko kvapiek Tabasca. Cili sa méze

podavat samotné alebo na vrchu ryze.



66
Chilis bab & @

10 perc X4

1 kg sovany dardlt marhahus e 2 finomra apritott hagyma e 2 gerezd fokhagyma, hamozott és finomra apritott e 2 ek. olivaolaj e 1 ek. 616lt kbmény » 800 g dobozos zizott paradicsom

e 230 g dobozos paradicsomszdsz e 2 425 g dobozos vords vesebab, lebblitve és megszaritva e 2 ek. Chili por e % ek. poblano paprika e % ek. Cayenne-bors e késer s6 e frissen orolt
fekete bors

o Valassza ki a Brown (siités) programot. Kissé piritsa meg a marhahUst az olajon. Fliszerezze kissé soval és borssal.

 Adja hozzd a hagymat, a fokhagymat, a kdményt, chili port, a poblano paprikat és a Cayenne-borsot. J6l keverje Gssze.

« Tegye bele a paradicsomot, a paradicsomszoszt és a babot. Ismét keverje dssze, és zarja le a fedst. Valassza ki a kuktaprogramot, alacsony - idézit6: 10 perc.
« Amikor a stités befejezddott, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fedét. Tdlalja.

Megjegyzés: A chilis bab fliszerezéséhez egyszeriien adjon hozzd néhany csepp Tabasco szoszt a tdlalds el6tt. A chilis babot magaban vagy rizzsel is tdlalhatja.

| Yunum KoH KapHe

10 MUHYTK X4

1 K2 CMIAHO MeniewkKo 6e3 MIbCMUHU « 2 JlyKa, HapA3aHU Ha CUMHU Ky4ema « 2 CKU/TUOKU YeCoH, obenieHu u HAPA3AHU HA CUMHO * 2 C.J1. 3eXMUH * 1 C. J1. CMJISIH KUMUOH + 800 2 domamu

om KoHcepea « 230 2 00MameH cOC 0m KOHCepaa « 2 KoHcepau om no 425 2 uepseH 606, u3naakHam u omuyeoeH « 2 C. J1. CyX0 YU/U Ha npax « 0,5 C. J1. YepaeH J1lom nunep « % c. 1. 4ywku
KatieH Ha npax « KawepHa con « [pAcHO cMAIAH YepeH nunep

o 136epeTe nporpama Brown (MeueHe). Jleko 3anbpeTe TeNewkoTo B onrnoTo. OBKyceTe C Manko Con 1 numnep.

 Jlo6aBeTe nyK, YeCbH, KUMUOH, YUK Ha Npax, YePBEH JIIOT NUMNep 1 YyWKK KalieH Ha npax. Pasbbpkaiite fobpe, 3a Aa MOXe BCUYKO Aa Ce CMecu.

 [lobaBeTe fJoMaTHTe, JOMaTeHMA COC 1 606a. Pa3bbpKaliTe OTHOBO, Ciefl KOETO 3aTBOPETe Kanaka. V136epeTe nporpamata Pressure Cook, Low (ToTeeHe nog Handarare, Cna6o) Taimep: 10 MUHYTK.
o Cnefl KaTo roTBEHETO NpUKAUK, ocBobOAETe HanaraHeTo. OTBopeTe Kanaka. Cepsupante.

3a6enexka: 3a 1a HaNPaBKTe BALIETO UMW KOH KapHe Ollje NO-NMUKaHTHO, MPOCTO J06aBeTe HAKOMKO Kanku Tabacko coc, npeau fAa cepsrpare. Yunnto Moxe a CepBrpaTe CaMOCTOATENHO
VNV BbPXY OpU3.

" Chili con Carne = f{'ﬁ)

1 kg carne tocatd de vita degresatd e 2 cepe taiate in cubulete mici e 2 cdtei de usturoi, decojiti si tocati mdrunt e 2 linguri ulei de mdsline e 1 lingurita de chimen mdcinat

» 800 g de rosii bucdti din conserva, scurse de zeama e 230 g pasta de rosii e 2 conserve de 425 g de fasole rosie, cldtitd si scursd de apd e 2 linguri de praf de ardei iute e % lingurita
de ardei iute Ancho e % lingurita de ardei iute pudra Cayenne e Sare Kosher e Piper negru proaspat mdcinat

" Chili con carne &

Oko 1 kg krte mljevene govedine e 2 luka narezana na sitne kockice e 2 cesnja cesnjaka, oguljena i sitno nasjeckana e 2 Zlice maslinovog ulja e 1 Zlicica mljevenog kumina

e limenka zgnjecene rajcice od 800 g e limenka od oko 230 g umaka od rajcice e 2 limenke od po oko 425 g crvenog graha, ispranog i ocijedenog e 2 Zlicice cilija u prahu e % Zlicice
Ancho cili papricicee.% Zlicice kajenskog papra u prahu e koser sol e svjeZe mljeveni crni papar

« Odaberite program za przenje (Brown). Przite govedinu u ulju do svijetlosmede boje. Blago zacinite solju i paprom.

« Dodajte luk, ¢e3njak, kumin, €ili u prahu, ancho €ili papricice i kajenski prah. Dobro promije3ajte kao bi se sve sjedinilo.

 Dodaijte rajcice, umak od rajcice i grah. Ponovno promijesajte i zatvorite poklopac. Odaberite program za kuhanje pod niskim tlakom (Pressure Cook, Low) - uklopni sat: 10 minuta.
« Po zavrSetku kuhanja otpustite tlak. Otvorite poklopac. Posluzite.

Napomenal Ako Zelite pikantniji Chili con carne, jednostavno dodajte nekoliko kapi tabasca prije posluZivanja. Chili se moZe posluZiti kao samostalno jelo ili na podlozi od rize.

" Chile con carne

1 kg de carne magra de ternera picada e 2 cebollas muy picadas e 2 dientes de ajo pelados y muy picados e 2 cucharadas de aceite de oliva e 1 cucharadita de comino molido

« 800 g de tomate triturado e 230 g de salsa de tomate e 425 g de judias pintas de lata enjuagadas y escurridas e 2 cucharadas de chile en polvo e ¥ cucharadita de chile ancho e
cucharadita de cayena en polvo e Sal kosher e Pimienta negra recién molida

« Seleccione el programa Dorar. Dore ligeramente la carne en el aceite. Sazone ligeramente con sal y pimienta.

» Afiada la cebollg, el ajo, el comino, el chile en polvo, el chile ancho y la cayena en polvo. Remueva bien para mezclarlo.

« Aflada los tomates, la salsa de tomate y las judias. Remueva de nuevo y, a continuacién, cierre la tapa. Seleccione el programa Cocinar a presion, Baja - Temporizador: 10 minutos.
« Cuando haya terminado la coccion, libere la presion. Abra la tapa. Sirva.

Nota: Para que su chile con carne quede mas picante, simplemente afiada unas gotas de tabasco antes de servir. El chile se puede servir solo o encima de arroz.

Chili com carne = m

1 kg de carne magra picada e 2 cebolas finamente picadas e 2 dentes de alho, descascados e finamente picados e 2 colheres de sopa de azeite 1 colher de sobremesa de cominhos
picados e 1 lata de 800 g de tomates triturados e 1 lata de 230 g de polpa de tomate e 2 latas de 425 g de feijdo vermelho, lavado e escorrido e 2 colheres de sopa de chiliem pé e
colher de sobremesa de pimenta malagueta e % colher de sobremesa Pimenta de caiena e sal Kosher e pimenta preta moida recentemente

o Selectati programul Rumenire. Prdjiti usor carnea de vitd in ulei. Condimentati cu putind sare si piper.

o Addugati ceapa, usturoiul, chimenul, praful de ardei iute, praful de ardei iute Ancho si de Cayenne. Amestecati bine.

« Addugati rosiile, sosul de rosii si fasolea. Amestecati din nou si inchideti capacul. Selectati programul de Gdtire sub presiune, Micd Temporizator: 10 minute.
« Dupd terminarea gatirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul. Serviti.

Recomandare: Ca preparatul dumneavoastrd sd aibe un gust mai picant, puteti adduga cateva picdturi de Tabasco Tnainte de a-I servi. Chili con carne poate fi servit singur sau impreund cu orez.

« Selecione o programa “Brown” (Dourar). Deixe alourar a carne ligeiramente no azeite. Tempere levemente com sal e pimenta.

o Adicione a cebola, o alho, os cominhos, o chiliem p6, a pimenta malagueta e a pimenta de caiena. Mexa bem e misture.

« Adicione os tomates, o molho de tomate e os feijoes. Mexa novamente e depois feche a tampa. Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o), Temporizador «Low» (Baixo): 10 minutos.
« Quando estiver cozido, solte a pressdo. Abra a tampa. Sirva.

Nota: para apimentar o Chili com Carne, adicione apenas algumas gotas de Tabasco antes de servir. O chili pode ser servido sozinho ou sobre arroz.
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Beef soup

 Pour the oil in the cooking pot.

 Select Brown and press Start.

« When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes.

o Add the meat and cook for another 5 minutes. When finished,
press Cancel.

« Add all the other ingredients and 300ml water.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

Hovézi polévka

« Do hrnce nalijeme olej.

 Vlybereme program Brown (Smazeni) a stiskneme tlacitko Start.

 Po pipnuti pfidame cibuli a vafime 5 minut.

e Pfidame maso a vafime dalsich 5 minut. Po dokonceni
stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Pfidame v3echny dal3i ingredience a 300 ml vody.

« Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 15 minut. e Zavieme viko a
zmackneme Start. (Displej se otaci krouzivym pohybem. Az
bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.)

Hovddzia polievka

« Nalejte do hrnca olej.

 Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

« Ked'zapipa, pridajte cibule a varte 5 minat.

« Pridajte mdso a varte dalSich 5 minat. Po dokonceni stlacte
tlacidlo Cancel (Zrusit).

« Pridajte v3etky ostatné prisady a 300 ml vody.

o Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovi rotdciu a ked' je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

34min X6

* When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Add the remaining water, the thyme, salt and pepper.

o Select Soup/Stew. Press Clock and set it for 9 minutes. Close
the lid and press Start. (Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

34 minut X6

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

 Pridame zbyvajici vodu, tymian, stl a pept.

« Vybereme program Soup/Stew (polévka/ omacka). Stiskneme
Clock (Hodiny) a nastavime ¢as na 9 minut. Zavfeme viko a
zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. Az bude pfipraven, za¢ne
odpocitavat.)

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.

Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

34 minat X6

o Ked' Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

o Pridajte zvy3na vodu, tymian, sol a korenie.

e Vyberte program Polievka/Vyvar. Stlacte tlacidlo Clock a
nastavte hodiny na 9 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovd rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

e Ked casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.

Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

Marhahusleves

« Ontse az olajat féz6edénybe.

 Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol, tegye bele a hagymat, és siisse 5 percig.

« Tegye bele a hust, és slsse tovabbi 5 percig. Amikor kész, nyomja meg a Cancel (megszakitds)
gombot.

» Adja hozza a tobbi hozzavalot és 300 ml vizet.

e Vdlassza ki a Nagynyomast f6zés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be
15 percre. Zarja le a fedst, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelzon a mutaté kérben forog,
és elinditja a visszaszamlalast, amikor ez készen van.)

Tenewka cyna

o CnioxeTe 0IMOTO B Cbfja 3a roTBEHE.

o /136epeTe Brown (Meuene) 1 HaTucHeTe Start (Hauano).

 KoraTo uyeTe 3ByKOB CWrHan, 406aBETE fyKa U roTeeTe 5 MUHYTH.

» [lobaBeTe mecoTo v roteeTe oue 5 MUHYTK. KoraTo e rotoBo, HatvcHeTe Cancel (OTka3).

o [lobaBeTe BCMYKM Apyrv CbCTaskm v 300 Mn Bofa.

o /136epete Pressure Cook (ToteeHe nog Hanarare). HatvcHete Clock (HacoBHUK) v ro Harnacete
3a 15 MUHYTW. 3aTBOpETe Kanaka W HaTucHeTe Start (Hauano). (AucnneAat npeskiousa Kbm
Kpbrosa poTauua 1 Lie 3anoyHe ja 0TbponAga, Korato e rotos)

Ciorba de vacuta

« Adduga uleiul in oald.

 Selecteazd programul Rumenire. Apasd butonul Start.

e Dupd semnalul sonor, adaugd si cdleste ceapa timp de 5 minute.

» Adaugd carnea si mai gdteste pentru incd 5 minute. Dupd semnalul sonor, apasd butonul Cancel.
« Adaugd toate legumele ramase si 300ml de apd.

e Selecteazd programul Gdtit sub presiune. Apasd butonul Cronometru si seteazd timpul la 15
minute. Inchide capacul si apasa butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard
care se roteste, iar timpul setat va incepe sd se scurgd)

34 perc X6

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedét.
 Adja hozzd a maradék vizet, a kakukkfiivet, sot és borsot.

 Valassza ki a Soup/Stew (leves/pdrolt étel) programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és
dllitsa be 9 percre. Zarja le a fedét, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelzn a mutaté korbe
forog, majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlalast.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedst.

34 MuHyTN X6

« KoraTo TaiiMepbT M3ade 3ByKOB CUrHaJl, OTBOPETE K/araHa 3a HaiAraHeTo v u3nycHeTe napara.
HatncHete Cancel 1 oTBopeTe Kanaka.

 [lJobaBeTe oCTaBallaTa BOA3, MalllepKaTta, ConTa 1 nunepa.

o /136epete Soup/Stew (Cyna/fAxHua). HatcHeTe Clock (YacoBHWK) 11 ro HarnaceTe 3a 9 MUHYTH.
3aTBOpeTe Kanaka 1 HaTucHeTe Start (Hayano). (Aucnneat npesknoYBa KbM Kpbrosa poTauma u
LLle 3anoyHe Aa oTbPOABa, KOraTo e roToB)

o KoraTo TaiimepbT v3faje 38yKOB CUMrHan, OTBOPETe KamnaHa 3a HanaraHeTo 1 13nycHeTe naparta.
HatuncHete Cancel v oTBopeTe Kanaka.

34 min X6

e Dupd semnalul sonor, apasd butonul de pe capac si elibereazd aburul. Apasd butonul Anulare
si deschide capacul.

« Adaugd apa rdmasd, cimbru, sare si piper.

o Selecteazd programul Tocand/Supd. Apasd pe butonul cronometru. Seteazd timpul la 9
minute. Inchide capacul si apasd butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictograma circulard
care se roteste, iar timpul setat va incepe s se scurgd)

e Dupd semnalul sonor, apasd butonul de pe capac si elibereazd aburul. Apasa butonul Anulare
si deschide capacul.



Goveda juha s mesom

o Ulijte ulje ulonac za kuhanje.

« Odaberite program za prZenje (Brown) i pritisnite Start.

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, dodajte luk i przite 5 minuta.

« Dodajte meso i przite jos 5 minuta. Kad bude gotovo, pritisnite Cancel za prekid.
» Dodajte sve ostale sastojke i 300 ml vode.

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce
odbrojavati kad je spreman.)

Estofado de ternera

e Eche el aceite en el bol de coccion.

« Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

« Cuando suene, ainada las cebollas y cocine durante 5 minutos.

» Aflada la carne y cocine durante otros 5 minutos. Cuando haya terminado, pulse Cancelar.
» Afada el resto de ingredientes y 300 ml de agua.

o Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajastelo en 15 minutos. Cierre
la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiaré a giro circular y comenzard la cuenta atras cuando
esté lista.)

Sopa de carne

« Coloque o azeite na panela.

o Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar).

« Quando apitar, adicione as cebolas e deixe cozinhar durante 5 minutos.

 Adicione a carne e deixe cozinhar durante mais 5 minutos. Quando terminar, prima “Cancel”
(cancelar).

« Adicione todos os outros ingredientes e 300 ml de Ggua.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo). Prima “Clock” (relogio) e defina-o para 15
minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e
comeca a contagem decrescente quando estiver pronto).

34min X6

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

« Dodajte preostalu vodu, majcinu dusicu, sol i papar.

o Odaberite program juha/gulas (Soup/Stew). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga na 9 minuta.
Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e odbrojavati
kad je spreman.)

 Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

34 min X6

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

» Aflada el resto del agua, el tomillo la sal y la pimienta.

o Seleccione el programa Estofado/sopa. Pulse el botén Reloj y ajdstelo en 9 minutos. Cierre la
tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiard a giro circular y comenzaré la cuenta atras cuando
esté lista.)

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

34 min X6

« Quando o temporizador apitar, abra a vélvula de press@o e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

« Adicione a restante agua, o tomilho, o sal e a pimenta.

o Selecione “Soup/Stew” (sopa/estufado). Prima «Clock» (Relégio) e defina-o para 9 minutos.
Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotacéo circular e comeca a
contagem decrescente quando estiver pronto).

« Quando o temporizador apitar, abra a vélvula de press@o e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

Tripe and Beef soup womn X8

« Add to the pot the beef tripe, the beef bone, water and all the vegetables.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 40 minutes. Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release the steam. Press Cancel and open the lid.
« Take out the meat and vegetables. Cut / slice the beef tripe (if not already done).
 In a bowl, mix the cream with the yolks, and after, gradually add to the soup stirring well. Then return everything to the cooking pot.

 Drain and slice the red peppers. Add the sliced peppers and vinegar to the soup.

Drgt’kon poIéVka 40 minut X8

« Do hrnce pridame hovézi drtky, hovézi kosti, vodu a vSechnu zeleninu.

» Vlybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock (Hodiny) a nastavime ¢as na 40 minut. Zavieme viko a zmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. AZ bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.)

 Po zapipani ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime pdru. Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.
« Vytahneme maso a zeleninu. Nakrajime na kousky/platky hovézi dritky (pokud uz nejsou nakrajené).
« V misce smichdme smetanu se Zloutky a pak postupné pfidavame polévku. Nakonec dame v3e do hrnce.

 Pfidame ocet a nakladanou zeleninu.

Drzkova polievka ommit X8

Do hrnca pridajte hovddzie drzky, hovédziu kost, vodu a vietku zeleninu.

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock a nastavte hodiny na 40 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte tlacidlo
Start. (Displej sa zmeni na kruhov rotdciu a ked je pripraveny, za¢ne odpocitavat)

 Ked ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru. Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.
« Vlyberte mdso a zeleninu. Rozrezte/nakrajajte na platky hovadzie drzky (ak ste tak uz neurobili).
« V miske zmieZajte smotanu so ZItkami a nasledne postupne pridajte polievku. Nakoniec dajte vietko do hrnca.

o Pridajte ocot a nakladand zeleninu.



Pacalleves &, @

40 perc X8

700 g marhagyomor e 1 marhacsont e 250 g tejszin e 3 kandl ecet » z fokhagyma e 1 paszternak e ¥ zellergyokér e 2 sargarépa e 2 hagyma e 3 tojdssargdja e savanyitott pirospaprika

paprika e s6 e 2 | viz

 Tegye az edénybe a marhagyomrot, a marhacsontot, a vizet és minden zoldséget.  Egy talban keverje &ssze a tejszint a tojassargajaval, majd [épésrél Iépésre adja a leveshez. Végiil

« Valassza ki a Nagynyomasa f6zés programot. Nyorja meg a Clock (6ra) gombot, és allitsa e tegyen bele mindent a f6zGedénybe.
40 percre. Zarja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté kérben forog, e Ontse bele az ecetet, és tegye bele a paprikat.
és elinditja a visszaszamlalast, amikor ez készen van.)

» Amikor az id&zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot, és nyissa ki a feddt.

 Vegye ki a hist és a zéldségeket. Vagja/szeletelje fel a marhagyomrot (ha még nincs kész).

| LUkem6e yop6a

700 2 menewko wkembe » 1 menewKu Kokas « 250 2 cMemaHa « 3 Texxuyu oyem « 1/2 cKUnuoKa YecoH « 1 NaWspHAK » 1/2 21aea UesiuHa « 2 MOPKo8ad « 2 271a8U JyK « 3 XXbJIMbKda « YepeeHU

40 MUHYTN X8

Kambu om mypuwius « con « 2./1800a

e B Cbja 3a roteeHe C/IOKeTe TeNnewkoTo LKeMOe, TeNewKwA Kokan, BOAaTa U BCUYKM 3eN1eHYYLIN.  /13BafieTe MecoTo n 3eneHuyunTe. HapemeTe Ha Nap4yeTta TenewkoTo Lwkembe (ako oule He cTe

« /36epeTe Pressure Cook (foTaere nop Hanarare). Hatnchete Clock (YacosHuk) u ro Harnacete  '© Hanpasn).
3a 40 MUHYTM. 3aTBOpeTe Kanaka M HaTucHeTe Start (Hauano). (AMcnneaT npeskniousa KbM e B Kyna cMeceTe CMeTaHaTa U XbATbLMTE, Cllefl KOETO Manko No Manko AobasaiiTe OT cynata.
KPBroBa POTaLWA 1 LLe 3aMOuHe Ja OTBPOABa, KOraTo € roToB) Hakpas npecuneTe BCUUKO B Cba 3a FOTBEHE.

e Korato TaVIMep'bT n3nane 3ByKOB CUrHam, OTBOPETE KnarnaHa 3a HalAraHeTo 1N n3nycHeTe napata. e ﬂ,O6aBeT€ oueTa 1 TypwnATa.
HatvcHete Cancel n OTBOpPETE Kanaka.

@ Ciorba de burta = fﬁﬁﬁ

700g burtd e 1 rasol de vitd e 250g smantand e 3 linguri otet e %2 cdpatand de usturoi e 1 pdstarnac e Ystelind e 2 morcovi e 2 cepe 3 gdlbenusuri e gogosar murat e sare » 2 | apa

| Juha od tripica = m

700 g govedih tripica e T goveda kost e 250 g vrhnja e 3 Zlice octa e ¥: ceSnjaka e T pastrnake % korijena celera o 2 mrkve e 2 uka 3 Zumanjka e ukiseljena crvena paprika e sol e 2 | vode

o U lonac dodajte tripice, govedu kost, vodu i sve povrce. o U posudi pomijedajte vrhnje sa Zumanjkom i zatim postupno dodajte juhu. Na kraju vratite

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite V€ Y lonac za kuhanje.
ga na 40 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i e Dodajte ocat i ukiseljenu papriku.
pocet ¢e odbrojavati kad je spreman.)

e Kad se oglasi zvu¢ni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac.

« Izvadite meso i povrée. NareZite tripice (ako vec nisu narezane).

- Sopa de callos &

700 g de callos de ternera 1 hueso de ternera e 250 g de nata e 3 cucharadas de vinagre e % ajo e 1 chirivia e % raiz de apio 2 zanahorias e 2 cebollas e 3 yemas

e Pepinillos rojos e Sal e 2 | de agua

« Aflada los callos de ternera, el hueso de ternera, el agua y todas las verduras en el bol.  En el bol, mezcle la nata con las yemas y, a continuacién, ailada la sopa poco a poco. Por dltimo,

« Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajdistelo en 40 minutos. Cierre  @fiddalo todo en el bol de coccion.
la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiard a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando e Eche el vinagre y los pepinillos.
esté lista.)

» Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

 Saque la carne y las verduras. Corte en rodajas los callos de ternera (si no lo ha hecho antes).

Sopa de tripas = m

700 g de tripas de carne de vaca e 1 osso de carne de vaca » 250 g de natas e 3 colheres de sopa de vinagre e  alho e 1 cherovia % ramo de aipo e 2 cenouras e 2 cebolas e 3 gemas

 Puneti in oald burta, rasolul de vitd, apa si toate legumele. « Amestecati intr-un bol sméanténa cu gdlbenusurile, iar apoi, treptat, addugati cate un polonic
« Selectati programul Gdtire sub presiune, apoi setati timpul la 40 minute. fnchideti capaculsi € SUPa- Mutatiintreaga compozitia in oald.

apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul e Addugati otetul si gogosarul murat tdiat felii.

va incepe sd se scurgd.)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.

 Scoateti rasolul si legumele. Tdiati burta fidelutd (dacd nu este tdiatd deja).

de ovo e pickles de pimento vermelho e sal e 2 L de dgua

« Adicione na panela as tripas e 0 0sso de carne de vaca, a dgua e todos os legumes. « Numa taca, misture as natas com as gemas e, depois, passo a passo, adicione a sopa. No fim,

« Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar @ press@o). Prima «Clock» (Relogio) e defina-o para 40 adicione tudo na panela.
minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comega e Adicione o vinagre e os pickles.
a contagem decrescente quando estiver pronto).

e Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

e Retire a carne e os legumes. Corte / fatie as tripas de carne de vaca (se ainda ndo o fez).
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| Chicken soup

7009 chicken meat e 2 carrots, sliced e 1 parsnip e 1 chopped parsley root or 1 small turnip e 2 onions e 1 green pepper e
1 celery (small) « 100g noodles e 1.5L water e salt and pepper

 Pour the oil in the cooking pot.

 Select Brown and press Start.

« When it beeps, add the onions, the chicken and cook for 10 minutes. When finished, press Cancel.

« Add all the remaining vegetable, the noodles and 1.5L water.

« Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes. Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release the steam. Press Cancel and open the lid.

 Serve with fresh parsley.

Kufeci polévka

700 g kureciho masa e 2 mrkve nakrajené na pldtky e 1 pastindk e 1 kofen petrzele e 2 cibule o 1 zelena paprika e 1 celer
(maly) e nudle 1,5 [ vody e stl a pepf

25 minut

« Do hrnce nalijeme olej.
 Vybereme program Brown (SmaZeni) a stiskneme tlacitko Start.
 Po pipnuti pfidame cibuli, kufeci maso a varime 10 minut. Po dokonceni stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).
 Pridame zbyvajici zeleninu, nudle a 1,5 | vody.
« Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock (Hodiny) a nastavime je na 15 minut. Zavfeme viko a zmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. Az bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.)
 Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru. Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.
« Podavame s Cerstvou petrzelkou.
866

Uit

25 minat X6

" Kuracia polievka

700 g kuracieho mdsa e 2 mrkvy, nakrdjané na platky e 1 pastrndk e 1 koreri petrZlenu e 2 cibule e 1 zelend paprika
o 1 zeler (maly) e rezance 1.5 litra vody e sol' a korenie

« Nalejte do hrnca olej.

 Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

 Ked zapipa, pridajte cibule a varte 10 minat. Po dokoncenti stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

 Pridajte vietku zvy3na zeleninu, rezance a 1,5 litra vody.

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte tlacidlo
Start. (Displej sa zmeni na kruhovi rotaciu a ked je pripraveny, zacne odpocitavat)

 Ked ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru. Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

« Poddvajte s Cerstvou petrZlenovou viiatou.

| Csirkehusleves Pt f@

700 g csirkehus e 2 sargarépa, szeletelt e 1 paszterndk e 1 petrezselyemgydkér e 2 hagyma e 1 zéldbors e 1 zeller (kicsi) o tészta e 1,5 | viz e 56 és bors

« Ontse az olajat f&z6edénybe.

e Vdlassza ki a Brown (slités) programot, és nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol, tegye bele a hagymat, és siisse 10 percig. Amikor kész, nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot.
 Adja hozza a tobbi z6ldséget, a tésztat, és éntson bele 1,5 | vizet.

e Vdlassza ki a Nagynyomdst f6zés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be 15 percre. Zarja le a fed6t, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté korbe forog, majd
mikor a kukta kész a fézésre elkezdi a visszaszamldlast.)

« Amikor az id&zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedt.
o Friss petrezselyemmel tdlalja.

| Munelwuka cyna

25 MUHYT! X6

700 2 nuslewKo Meco » 2 MOPKOBA, HAPA3aHU « 1 NAWBPHAK + 1 KOpeH Maz0dHOo3 « 2 271agu JyK « 1 3e/1eHa Yywika « 1 yesuHa (Maska) « cnazemu « 1,5 1800a « con u nunep

» CrioXeTe 0n1OTO B CbAa 3a roTBEHe.

 V136epeTe Brown (MeyueHe) 1 HaTucHeTe Start (Hauano).

 KoraTto uyeTe 3ByKOB CWrHan, 4obaseTe nyka 1 roteete 10 MUHYTH. KoraTo e rotoso, HatucHeTe Cancel (OTkas).

o J[lobaBeTe BCUUKM OCTaHanM 3eneHyyum, cnaretvte v 1,5 1 Boga.

o 136epete Pressure Cook (ToTBeHe nog HanAraHe). Hatucrete Clock (YacoBHWK) 1 ro HarnaceTe 3a 15 MUHYTW. 3aTBOPETE Kanaka 1 HaTucHeTe Start (Hauano). (Avncnneat npeskioyBa KbM Kpbrosa
pOTaLMA 1 LLe 3anoyHe fja 0TbposBa, KOraTo e rotos)

 KoraTo TaiiMepsT 13fafe 3ByKOB CUrHas, OTBOPETE K/anaHa 3a HanaraHeTo 1 u3nycHeTe napara. HatvicHete Cancel n oTBopeTe Kanaka.

o CepBupaiiTe C NpeceH MardaHos.

| Supd de gdind o f@

700g carne de gdind e 2 morcovi, tdiati rondele 1 pdstarnac e 1 rdddcind pdtrunjel » 2 cepe 1 ardei gras e 1 telind micd e fidea  1.5L de apa e sare si piper, dupd gust

o Puneti uleiul in oald.

 Selectati programul Rumenire si apasd butonul Start.

« Dupd semnalul sonor, addugati ceapa si carnea si cdliti timp de 10 minute. Dupd semnalul sonor, apdsati butonul Anulare.
» Addugati toate legumele rdmase, fideaua si 1.51 de apé.

« Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 15 minute. Inchideti capacul si apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul setat va
ncepe sa se scurgd.)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare si deschideti capacul.
 Serviti cu pdtrunjel proaspdt tocat deasupra.
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Pile¢a juha

25 min X6

« Ulijte ulje u lonac za kuhanje.

« Odaberite program za przenje (Brown) i pritisnite Start.

« Kad se oglasi zvuéni signal uklopnog sata, dodajte luk i prZzite 10 minuta. Kad bude gotovo, pritisnite Cancel za prekid.
« Dodajte sve preostalo povrce, rezance i 1,5 | vode.

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet
¢e odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel za prekid i otvorite poklopac.
« PosluZite sa svjezim perSinom.

Sopa de pollo

25 min X6

e Eche el aceite en el bol de coccion.

o Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

« Cuando suene, anada las cebollas y cocine durante 10 minutos. Cuando haya terminado, pulse Cancelar.

» Aflada el resto de verduras, los fideos y los 1,5 | de agua.

o Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botén Reloj y ajistelo en 15 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atras cuando esté lista.)
« Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.

o Sirva con perejil fresco.

Sopa de galinha

25 min X6

« Coloque azeite na panela.

 Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar).

« Quando apitar, adicione as cebolas e deixe cozinhar durante 10 minutos. Quando terminar, prima «Cancel» (Cancelar).

 Adicione todos os restantes legumes, a massa e 1,5 L de agua.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo). Prima «Clock» (Relégio) e defina-o para 15 minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comega a
contagem decrescente quando estiver pronto).

« Quando o temporizador apitar, abra a valvula de presséo e liberte o vapor. Prima «Cancel» (Cancelar) e abra a tampa.

o Sirva com salsa fresca.

Cold jellied pork

« Add the pork in the pot, together with the water.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 30 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready.)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

» Add the vegetables.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready.)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

Studené veprové maso / Aspik

o Vepfové pfidame do nadoby spolu s vodou.

e lybereme Pressure Cook (Tlakové vafeni). Stiskneme Clock
(Hodiny) anastavime je na 30 minut. Zavieme viko azmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se
pristroj pripravuje. AZ bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.)

 Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime péru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

o Pridame zeleninu.

o Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) anastavime je na 15 minut. Zavieme viko azmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, ze se
pristroj pripravuje. Az bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.)

 Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.

Studené bravcové maso/Aspik

« Dajte do hrnca brav€ové méso spolu s vodou.

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 30 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhova rotaciu a ked je
pripraveny, zacne odpocitavat.)

e Ked' ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

o Pridajte zeleninu.

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovd rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat.)

o Ked' Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.

55 min X8

o Select Simmer. Press Clock and set it for 10 minutes. Close the
lid and press Start. (Display turns to circular rotation and will
start counting down when ready.)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Remove the meat from the bone, take out the vegetables and
sieve the soup (to have a clear liquid).

e Prepare the serving bowls with a mixture of sliced boiled
vegetables, meat and fresh parsley.

 Pour the soup in the bowls, and after it has cooled down put in
the fridge (to harden into jelly).

55 minut X8

Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

e Vybereme Simmer (Mimy var). Stiskneme Clock (Hodiny) a
nastavime je na 10 minut. Zavieme viko a zmackneme Start.
(Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se pristroj
pripravuje. AZ bude pripraven, za¢ne odpocitavat.)

 Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

* Maso vykostime, vyndame zeleninu a scedime polévku (abychom
méli Ciry vyvar).

o Pfipravime servirovaci misky s nakr@jenou varenou zeleninou,
masem a Cerstvou petrzelkou.

o Polévku nalijeme do misek a po vychladnuti, ji vioZzime do lednicky

(aby ztuhla jako Zelé).

55 minGt X8

Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

e Zvolte program Simmer (Mierny ohen). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 10 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhov( rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat.)

o Ked' Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

e Oberte mdso z kosti, vyberte zeleninu a precedte polievku (aby
ste dostali &iru tekutinu).

« Pripravte si servirovacie misky so zmesou na platky nakrajanej
uvarenej zeleniny, mdsa a Cerstvej petrzlenovej viiate.

e Polievku nalejte do misiek a po ochladeni ju vioZte do

chladnicky (aby stvrdla na Zelé).



Hideg sertéshas/kocsonya

 Tegye a sertéshlst az edénybe a vizzel egyiitt.

 Vdlassza ki a Nagynyomasu fézés programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és dllitsa be
30 percre. Zarja le a fedt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté korben forog,
és elinditja a visszaszamlalast, amikor ez készen van.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedst.

o Adja hozza a zoldségeket.

 Valassza ki a Nagynyomasu f&zés programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és dllitsa be
15 percre. Zdrja le a fed6t, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté kdrben forog,
és elinditja a visszaszamlalast, amikor ez készen van.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gozt. Nyomja meg a Cancel

CTyp,eHo CBI/IHCKO/)KenI/IpaHa nava

© B Cbja 3a rotBeHe CroxeTe CBMHCKOTO 3aefjHO C BofaTa.

o 1136epete Pressure Cook (fotBeHe nog HansAraHe). Hatncrete Clock (YacoBHWK) 1 ro Harnacete
3a 30 MUHYTW. 3aTBOpeTe Kamnaka v HaTucHeTe Start (Hauano). (AncnneAt npeskMioyBa KoM
KpbroBa poTauya 1 Le 3anoyHe aa 0TbposABa, KoraTo e rotos.)

o KoraTo TaiiMepbT 13aaze 3ByKOB CUrHan, OTBOPETe KnanaHa 3a HanaraHeTo 1 13nycHeTe naparta.
HatuncHete Cancel v oTBOpeTe Kanaka.

o [prbaBeTe 3eneHuyLmTe.

o 136epete Pressure Cook (foTeeHe noa HandaraHe). Hatncrete Clock (YacoBHWMK) 1 ro Harnacete
3a 15 MUHYTK. 3aTBOpETE Kanaka W HatucHeTe Start (Hayano). (AncnneAat npesknioysa Kbm
Kpbroa poTauua 1 LLe 3anoyHe Aa 0TOpoABa, KoraTo e rotos.)

o KoraTo TaiiMepbT 13aaze 3ByKOB CUrHan, OTBOpeTe KnarnaHa 3a HanAraHeTo 1 13nycHeTe napara.
HaTtncHete Cancel n oTBopeTe Kanaka.

Piftie

 Puneti rasolul de porc in oald, impreund cu apa.

« Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 30 minute. Inchideti capacul si
apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictograma circulard care se roteste, iar timpul
setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apasati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apasati butonul Anulare
si deschideti capacul.

« Addugati legumele intregi.

« Selectati programul Pressure Cook si setati timpul la 15 minute. inchideti capacul si apdsati
butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictograma circulard care se roteste, iar timpul setat va
ncepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul anulare
si deschideti capacul.

55 perc X8

(megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedst.

 Valassza ki a Simmer (pdrolds) programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be 10
percre. Zarja le a fedst, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté kdrbe forog, majd
mikor a kukta kész a fézésre elkezdi a visszaszamlaldst.)

* Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitdas) gombot, és nyissa ki a fedst.

« Vegye le a hast a csontrol, vegye ki a zoldségeket, és sziirje at a levest (hogy tiszta folyadék
legyen).

 Készitse el a talalo tanyérokat a szeletelt parolt zoldségekkel, a hissal és friss petrezselyemmel.

« Ontse a levest a tanyérokba, majd amikor kihdilt, tegye a hiit&szekrénybe (hogy megszilarduljon
a kocsonya).

55 MUHYTN X8

o M136epete Simmer (Kbkpere). HatucHete Clock (HacoshwK) v ro Harnacete 3a 10 MUHYTW.
3aTBOpeTe Kanaka v HaTucHeTe Start (Hauano). (Incnnest npeskiousa KbM KObrosa poTaums u
lje 3anouHe fa oTOPONABa, KOraTo e roTos.)

o KoraTo TaiiMepsT U3iaie 3ByKOB CUrHasl, OTBOPETE KilanaHa 3a HafAraHeTo v u3nycHeTe napara.
HatucHete Cancel 1 oTBOpeTe Kanaka.

e OTCTpaHeTe MeCoTO OT KOKana, V3BajeTe 3e/eHuylnTe v npelefeTe cynata (3a a nonyyure
61CTPa TeUHOCT).

o [IpUroTeeTe KynnTe, B KOUTO LLje CepBMpaTe, KaTo CIIOKUTE B TAX CMECHLA OT HapA3aHu, CBapeHu
3ef1eHYy LM, MECTO 1 NMPeCeH MargaHo3.

* HaneiiTe cynata 8 Kynu 1 Ciefj KaTo e M3CTUHana, A CIOKETE B XaAWHVIKa (3a a Ce BTBbPAM Ui
1@ CTaHe Ha »ene).

55 min X8

o Selectati programul Fierbere la foc mic si setati timpul la 10 minute. Inchideti capacul si
apasati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste,iar timpul
setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, ap&sati butonul de pe capac si eliberati aburul. Ap&sati butonul Anulare
si deschideti capacul.

« Indepartati carnea de pe oase, scoateti legumele si strecurati supa, pentru o piftie clard.

 Pregdtiti bolurile pentru piftie cu rondele din morcovul fiert, frunze de pdatrunjel si carnea de

porc.

« Mutati supa in boluri, iar cand aceasta s-a rdcit, le puteti pune la frigider.

Hladetina (aspik) od svinjetine

o Stavite svinjetinu u lonac, zajedno s vodom.

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 30 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce
odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

« Dodajte povrce.

o Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce
odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvuéni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

Cerdo frio en gelatina

« Aflada el cerdo en el bol, junto con el agua.

 Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botén Reloj y ajastelo en 30 minutos. Cierre
latapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiaré a giro circular y comenzard la cuenta atras cuando
esté lista.)

« Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presién y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

» Afiada las verduras.

 Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajastelo en 15 minutos. Cierre
la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atrés cuando
esté lista.)

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

Porco frio em gelatina (Aspic)

« Coloque a carne de porco na panela, juntamente com a agua.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressco). Prima «Clock» (Relégio) e defina-o para 30 minutos.
Feche a tampa e prima «Start» (iniciar) (O visor muda para rotagdo circular e comega a contagem
decrescente quando estiver pronto).

« Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel» (Cancelar)
e abra atampa.

« Adicione os legumes.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o). Prima «Clock» (Relégio) e defina-o para 15 minutos.
Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comega a contagem
decrescente quando estiver pronto).

55 min X8

« Odaberite program za kuhanje (Simmer). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga na 10 minuta.
Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e odbrojavati
kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvu¢ni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

 Skinite meso s kosti, izvadite povrée i procijedite juhu (da biste dobili bistru tekucinu).

o U zdjelicama za posluZivanje pripremite mjesavinu narezanog kuhanog povréa, mesa i svjezeg
persina.

o Ulijte juhu u zdjelice i nakon sto se ohladi stavite u hladnjak (da se stegne u Zelatinu).

55 min X8

o Seleccione el programa Hervir a fuego lento. Pulse el bot6n Reloj y ajistelo en 10 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras
cuando esté lista.)

« Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

e Saque la carne de los huesos, saque las verduras y cuele la sopa (para obtener un liquido
transparente).

 Prepare los boles donde lo va a servir con una mezcla de verduras cocidas cortadas en rodajas,
carne y perejil fresco.

e Vierta la sopa en los boles y, cuando se haya enfriado, introdizcalos en el frigorifico (para que
se compacte la gelatina).

55 min X8

« Quando o temporizador apitar, abra a vélvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel» (Cancelar)
e abra atampa.

o Selecione «Simmer» (Lume brando). Prima «Clock» (Rel6gio) e defina-o para 10 minutos. Feche a
tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e comeca a contagem decrescente
quando estiver pronto).

« Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel» (Cancelar)
e abra atampa.

« Desosse a came, retire os legumes e coe a sopa (para obter um liquido limpo).

« Prepare as tagas para servir com uma mistura de lequmes cozidos fatiados, camne e salsa fresca.

« Deite asopa nas tacas e depois de ter arrefecido coloque no frigorifico (para solidificar como gelatina)



Goulash

 Pour the oil in the cooking pot.

 Select Brown and press Start.

« When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes.

e Add the meat, paparika, marjoram, and cook for another 5
minutes. When the timer beeps, press Cancel.

Gulas

Do hrnce nalijeme olej.

« Vlybereme program Brown (SmaZzeni) a stiskneme tlacitko Start.

 Po pipnuti pfidame cibuli a vafime 5 minut.

 Pfidame maso, papriku, majoranku a vafime dalSich 5 minut.
Po zapipani casovace stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Pfidame zbyvajici ingredience.

Gulas

* Nalejte do hrnca olej.

« Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

« Ked'zapipa, pridajte cibule a varte 5 minat.

 Pridajte maso, papriku, majoranku a varte dalich 5 minat.
Ked €asovac zapipa, stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

 Pridajte vSetky ostatné prisady.

25 min X4

» Add all the other ingredients.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

25 minut X4

e Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 15 minut. Zavieme viko a
zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. AZ bude pripraven, zacne
odpocitavat.)

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

25 minat X4

e Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhova rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

o Ked Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

Gulyas

« Ontse az olajat féz6edénybe.

 Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol, tegye bele a hagymat, és siisse 5 percig.

« Tegye bele a hast, a paprikdt, a majoranndt, és sisse tovabbi 5 percig. Amikor az id&zit6 sipol,
nyomja meg a Cancel (megszakitas) gombot.

o Tegye hozza az 6sszes tobbi dsszetevot.

lNynaw

o CrioXeTe ONMOTO B Cb/ja 3a rOTBEHE.

 136epeTe Brown (eyeHe) 1 HaTucHeTe Start (Hauano).

 KoraTo uyeTe 3ByKOB CWrHan, 406aBETe fyKa U roTeeTe 5 MUHYTH.

o [lobaBeTe MecoTo, ManpukaTa v prraHa 1 roTeeTe ouwe 5 MuHyTH. Korato TanmepsT ufaae
3BYKOB CurHan, HatucHete Cancel (OTkas).

o [lJobaBeTe BCHUKM OCTaHaM CbCTaBKM.

Gulas de vita

o Puneti uleiul in oald.
 Selectati programul Rumenire si apdsati butonul Start.
e Dupd semnalul sonor, addugati ceapa si cdliti timp de 5 minute.

« Addugati carnea, boiaua, chimenul si gdtiti pentru incd 5 minute. Dupd semnalul sonor,
apasati butonul Anulare.

« Adaugati restul de ingrediente rdmase.

25 perc X4

 Valassza ki a Nagynyomasu fézés programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és dllitsa be
15 percre. Zarja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté kérbe forog,
majd mikor a kukta kész a f&zésre elkezdi a visszaszamlaldst.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitas) gombot, és nyissa ki a fedst.

25 MUHYTN X4

o /136epeTe Pressure Cook (TotseHe nopg Hanarane). HatncHeTe Clock (MacoBHWK) 1 ro Harnacete
3a 15 MUHYTW. 3aTBOpeTe Kamnaka v HaTucHeTe Start (Hauyano). (AucnneAr npeskmiouBa KbM
KPbroBa poTaLua 1 Le 3anoyHe fja 0TbpoABsa, KoraTo e roTos)

o KoraTo TalimepbT v3faje 3ByKOB CUrHan, OTBOpeTe KnanaHa 3a HanAraHeTo 1 13mycHeTe napara.
HatncHete Cancel 1 oTBopeTe Kanaka.

25 min X4

 Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 15 minute. inchideti capacul si
apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul
setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.



& 1

25 min X4

. Gula

700 g govedine narezane na komadice e 3 Zlice ulja » 2 luka, nasjeckana e 4 mala krumpira, narezana na komadice 2 mrkve, narezane e 3 komada cesnjaka e 1 Zlica kima

e 1 Zlica paprike o 2 lista lovora e 1 zelena paprika e 2 Zlice mazZurana 400 g oguljenih rajcica/pirea od rajcice e ¥: case crvenog vina e %: case vode e ljuta papricica za posluZivanje

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce
odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

o Ulijte ulje u lonac za kuhanje.

« Odaberite program za prZenje (Brown) i pritisnite Start.

» Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, dodajte luk i prZzite 5 minuta.

« Dodajte meso, papriku, mazuran i przite jo$ 5 minuta. Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata,
pritisnite Cancel za prekid.

« Dodajte sve ostale sastojke.

E Goulash

700 g de carne de ternera en trozos e 3 cucharadas de aceite o 2 cebollas cortadas en rodajas e 4 patatas pequenas cortadas en trozos e 2 zanahorias cortadas en rodajas e 3 dientes

de ajo » 1 cucharada de alcaravea e 1 cucharada de pimentén e 2 hojas de laurel e 1 pimiento verde e 2 cucharadas de mejorana e 400 g de tomates pelados o salsa de tomate
e ; vaso de vino tinto e % vaso de agua e Pimentén picante, para servir

« Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 15 minutos. Cierre
la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atrés cuando
esté lista).

» Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

o Eche el aceite en el bol de coccion.

o Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

» Cuando suene, aflada las cebollas y cocine durante 5 minutos.

 Afiada la carne, el pimentén y la mejorana, y cocine durante otros 5 minutos. Cuando suene el
timbre del temporizador, pulse Cancelar.

« Afiada el resto de ingredientes.

Goulash

700 g de carne de vaca, porcdes o 3 colheres de sopa de azeite e 2 cebolas, cortadas e 4 batatas pequenas, porcoes e 2 cebolas, partidas e 3 dentes de alho e 1 colher de sopa de alcaravia

e 1 colher de sopa de pimentao doce e 2 folhas de louro e 1 pimento verde e 2 colheres de sopa de manjerona 400 g de tomates pelados/polpa de tomate e ¥ copo de vinho tinto
e /5 copo de dgua e pimenta chili para servir

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo). Prima «Clock» (Reldgio) e defina-o para 15
minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e comega
a contagem decrescente quando estiver pronto).

* Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

« Coloque o azeite na panela.

o Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar).

« Quando apitar, adicione as cebolas e deixe cozinhar durante 5 minutos.

« Adicione a carne, a paprica, a manjerona e deixe cozinhar durante mais 5 minutos. Quando o
temporizador apitar, prima «Cancel» (Cancelar)

« Adicione todos os outros ingredientes.

. Beef stroganoff

700g beef, chunks e 2 onions, sliced e 250g mushrooms, sliced e 10g flour e 1 tablespoon mustard e 125g cream e 50ml oil
e 20g butter e 1 or 2 pickled dill cucumbers e 1 glass white wine e salt and pepper

30 min X4

« Pour the oil in the cooking pot.
 Select Brown and press Start.
e When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes.
1 o After, add the mushroom and the meat and cook for another 5 -10 minutes. When finished, press Cancel.
o Add all the other ingredients and 150ml water.
e Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes. Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation and
l will start counting down when ready)
« When the timer beeps, open the pressure valve and release the steam. Press Cancel and open the lid.

Hovézi stroganoff

700 g hovéziho masa e 2 cibule nakrajené na pldatky e 250 g hub nakréjenych na platky e 10 g mouky e 1 hoiCice lingura
e 125 g smetany e 50 ml oleje e 20 g masla 3 nakladané okurky nakrdjené na platky e 1 sklenku bilého vina e stl a pepr

30 minut

e Do hrnce nalijeme olej.

« Vybereme program Brown (Smazeni) a stiskneme tlacitko Start.

 Po pipnuti pfidame cibuli a vafime 5 minut.

e Potom pridame houby a maso a vafime dalSich 5-10 minut. Po dokonceni stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Pridame v3echny dalsi ingredience a 150 ml vody.

 Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock (Hodiny) a nastavime je na 15 minut. Zavieme viko a zmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. Az bude pfipraven, zacne odpocitavat.)

« Po zapipani ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru. Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

)
30 minGt X4

§
" Hovddzi Stroganov =

700 g hovddzieho mdsa, kusky e 2 cibule, nakrajané na platky e 250g hib, nakrajanych na platky e 10 g muiky
e 1 horcica lingura e 125 g smotany e 50 ml oleja « 20 g masla e 3 nakladané uhorky, nakrajané na platky e 1 pohar
bieleho vina e sol’ a korenie

 Nalejte do hrnca olej.

« Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

« Ked zapipa, pridajte cibule a varte 5 minat.

« Nasledne pridajte huby a mdso a varte dalSich 5-10 minat. Po dokoncent stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

 Pridajte vsetky ostatné prisady a 150 ml vody.

« Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhov( rotaciu a ked je pripraveny, za¢ne odpocitavat)

« Ked ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru. Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.
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Stroganoff bélszin = f{;@j

30 perc

700 g marhahds, darabokban e 2 hagyma, apritott e 250 g gomba, szeletelt 10 g liszt e 1 lingurd mustar e 125 g tejszin e 50 ml olaj e 20 g vaj e 3 paprika, szeletelt

e 1 pohar fehérbor e s6 és bors

« Ontse az olajat féz6edénybe.

 Valassza ki a Brown (sttés) programot, és nyomja meg a Start gombot.

» Amikor sipol, tegye bele a hagymat, és siisse 5 percig.

« Majd adja hozzd a gombdt és a hst, és siisse tovabbi 5-10 percig. Amikor kész, nyomjameg ~ ® Amikor az id6zit8 sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g&zt. Nyomja meg a
a Cancel (megszakitas) gombot. Cancel (megszakitas) gombot, és nyissa ki a fed6t.

o Adja hozza a tébbi hozzavalét és 150 ml vizet.

o Valassza ki a Nagynyomasu f6zés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be
15 percre. Zdrja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutatoé kérbe forog,
majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlalast.)

@ Tenewko,CtporaHos”

700 2 menieWwKo HA XanKu « 2 271a8u JiyK Ha watibu « 250 2 2vbu, HapazaHu « 10 2 6pawHo « 1 TexuYa 2opyuya « 125 2 cmemana « 50 ma onuo « 20 @ Macso « 3 Kucesu Kpacmasuyku,

30 MuHyTH X4

HApA3aHU HA wadibu « 1 yawa 6510 8UHO » COJ U nunep

o C/I0KeTe ONNOTO B Cb/la 3a rOTBEHE. o V136epeTe Pressure Cook (TotBeHe noa HansAraHe). HatucHete Clock (YacoBHuK) v ro Harnacete
3a 15 MMHYTK. 3aTBOpETe Kanaka w1 HaTucHeTe Start (Hauyano). (ucnneat npeekniousa Kbm

o /136epete Brown (MeueHe) 1 HaTucHeTe Start (Hauano).
KPbrosa poTayyis v e 3anoyHe a oTbposiBa, KoraTo e roTos)

e Korato YyeTe 3ByKOB CurHan, ﬂO6aB€T€ nyKa n roteete 5 MUHYTWN. .
e Korato TanmMep®T mnsfafe 3BYKOB CUMHas, OTBOPETE KiarnaHa 3a HajAraHeto W usnycHete

o Criefy ToBa fobasete rbbute M MECOTO M roteete ouwle 5-10 MUHYTW. Korato e roTtoBo, napata. HatucHete Cancel 1 OTB0peTe Kanaka.

HaTvcHeTe Cancel (OTkas3).

 Jlo6aBeTe BCUUKM APy CbCTaBkM v 150 Mn Boaa.

. Vit stroganoff o Gix@

700g carne de vitd, tdiatd cuburi e 2 cepe, tocate julien e 2509 ciuperci, tdiate felii e 10g fdind e 1 lingura mustar e 125g smantana e 50ml ulei ¢ 20g unt e 3 castraveti murati, tdiati

rondele e 1 cand de vin alb e sare si piper, dupd gust

« Selectati programul Gatire sub presiune si setati timpul la 15 minute. Inchideti capacul si
apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul
setat va incepe sd se scurgd)

o Puneti uleiul in oald.
o Selectati programul Rumenire si apdsati butonul Start.

e Dupd semnalul sonor, addugati ceapa si cdliti-o timp de 5 minute.
» Dupd semnalul sonor, ap&sati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare

« Addugati carnea, boiaua, chimenul si gdtiti pentru incd 5 minute. Dupd semnalul sonor, si deschideti capacul.

apdsati butonul Anulare.

« Addugati restul de ingrediente ramase.

| Govedina Stroganoff e t@

700 g govedine narezane na komadice e 2 luka, nasjeckana ¢ 250 g gljiva, nasjeckanih e 10 g brasna e 1 Zlica senfa e 125 g vrhnja ¢ 50 ml ulja ¢ 20 g maslaca e 3 kisela krastavca,

nasjeckana e 1 ¢asa bijelog vina e sol i papar

 Ulijte ulje u lonac za kuhanje. o Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite

« Odaberite program za przenje (Brown) i pritisnite Start. ga na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i

« Kad se oglasi zvuéni signal uklopnog sata, dodajte luk i prZite 5 minuta. pocet e odbrojavati kad je spreman.)

« Nakon toga dodajte gljive i meso i prite jos 5 - 10 minuta. Kad bude gotovo, pritisnite Cancel ~ * Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite
za prekid. Cancel za prekid i otvorite poklopac.

« Dodajte sve ostale sastojke i 150 ml vode.

- Stroganoff de ternera

700 g de carne de ternera en trozos e 2 cebollas cortadas en rodajas ¢ 250 g de champifiones cortados en rodajas e 10 g de harina e 1 cucharada de mostaza e 125 g de nata

* 50 ml de aceite » 20 g de mantequilla e 3 pepinillos cortados en rodajas e 1 vaso de vino blanco e Sal y pimienta

o Eche el aceite en el bol de coccion.  Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botén Reloj y ajdstelo en 15 minutos.

« Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atras

« Cuando suene, afiada las cebollas y cocine durante 5 minutos. cuando esté lista).

« A continuacién, afiada los champifiones y la carne, y cocine durante otros 5-10 minutos. * Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cuando haya terminado, pulse Cancelar. Cancelar y abra la tapa.

« Aflada el resto de ingredientes y 150 ml de agua.

Strogonoff de vaca = @G

700 g de carne vaca, porcées e 2 cebolas, partidas e 250 g de cogumelos fatiados e 10 g de farinha e 1 colher de sopa de mostarda e 125 g natas e 50 ml de azeite 20 g de manteiga

e 3 pickles, cortados e 1 copo de vinho branco e sal e pimenta

« Coloque o azeite na panela. o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo). Prima “Clock” (Reldgio) e defina-o para 15

« Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar). minutos. Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e

« Quando apitar, adicione as cebolas e deixe cozinhar durante 5 minutos. comega a contagem decrescente quando estiver pronto).

« Depois, adicione os cogumelos e a carne e deixe cozer durante mais 5 -10 minutos. Quando ~ * Quando o temporizador apitar, abra a valvula de presséo e liberte o vapor. Prima “Cancel”
terminar, prima “Cancel” (Cancelar). (Cancelar) e abra a tampa.

« Adicione todos os outros ingredientes e 150ml de agua.



Pork shank with beans

« Add the washed beans in the pot with 1.5] water.

« Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 20 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

 Take out the boiled beans and throw away the water.

o Select Brown. Press Start. When the timer beeps, add the
onions and cook for 5 minutes.

Veprova klizka s fazolemi

« Do hrnce vloZime omyté fazole a 1,5 | vody.

« Vlybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 20 minut. Zavieme viko a
zmackneme Start. (Displej se otaci krouZivym pohybem. AZ
bude pripraven, za¢ne odpocitavat.)

« Po zapipani ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

« Vytdhneme uvarené fazole a vylijeme vodu.

« Vlybereme program Brown (SmaZeni). Stiskneme Start. Po
pipnuti pridame cibuli a vafime 5 minut.

Bravcova noha s fazulou

o Pridajte umyté fazulky do hrnca's 1,5 litra vody.

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 20 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhov( rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

« Ked Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

 Vlyberte uvarené fazulky a vylejte vodu.

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Stlacte tlacidlo
Start. Ked ¢asovac zapipa, pridajte cibule a varte 5 minat.

40 min X6

* Add the meat and cook for another 5 minute. When the timer
beeps, press Cancel.

e Add the rest of the ingredients, including the boiled beans.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 10 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

40 minut X6

 Pfidame maso a vafime daldich 5 minut. Po zapipani ¢asovace
stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Pfidame zbyvajici ingredience a uvarené fazole.

* Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 10 minut. Zavieme viko a
zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. AZ bude pfipraven, zacne
odpoditavat.)

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

40 minat X6

« Pridajte mdso a varte dalSich 5 minat. Ked ¢asovac zapipa,
stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).
 Pridajte zvySok prisad vratane uvarenych fazuliek.

o Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 10 minut. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhov( rotéciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

e Ked' ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

Csulkos bab

« Tegye a megmosott babot az edénybe 1,5 | vizzel.

e Vdlassza ki a Nagynyomast f6zés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be
20 percre. Zarja le a fedt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté kérben forog,
és elinditja a visszaszamlalast, amikor ez készen van.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitas) gombot, és nyissa ki a fed6t.

 Vegye ki a parolt babot, és 6ntse ki a vizet.

 Valassza ki a Brown (siités) programot. Nyomja meg a Start gombot. Amikor az id6zits sipol,
tegye bele a hagymat, és siisse 5 percig.

CBUHCKN pKonaH ¢ 606

o [JobaBeTe M3nnakHatvsa 606 B Cbfa, 3aeAHo ¢ 1,5 1 Boaa.

o /136epeTe Pressure Cook (TotseHe nofg Hanarae). HatncHeTe Clock (acoBHWK) 1 ro Harnacete
3a 20 MUHYTK. 3aTBOpeTe Kamnaka v HaTucHeTe Start (Hauano). (AucnneAr npeskmiousa KbM
KpbroBa poTaLua 1 Lie 3anoyHe fja 0TbposBa, KoraTo e rotos)

o KoraTo TalimepbT v3fjajie 38yKOB CUrHasn, OTBOPeTe KanaHa 3a HanAraHeTo 1 13mnycHeTe napara.
HatncHete Cancel 1 oTBopeTe Kanaka.

 138ageTe cBapeHwia 606 1 13xBbPIETe BogaTa.

 136epeTe Brown (MeyeHe). HatvicHeTe GyToHa «CTapT». « Korato uyeTe 3ByKOB curHan, jobasete
NlyKa v roteeTe 5 MUHYTW.

Fasole cu ciolan afumat

« Puneti in oald fasolea spdlatd si 1.51 apd.

e Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 20 minute.

« Inchideti capacul si apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se
roteste, iar timpul setat va incepe s@ se scurgd)

e Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.

« Scoateti fasolea si aruncati apd.

e Selectati programul Rumenire. Apdsati butonul Start. Dupd semnalul sonor, addugati ceapa
si cdliti-o timp de 5 minute.

40 perc X6

« Tegye bele a hust, és slisse tovabbi 5 percig. Amikor az id6zitd sipol, nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot.

» Tegye bele a tébbi 6sszetevdt a parolt babbal egyditt.

o Valassza ki a Nagynyomasi fézés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és allitsa be
10 percre. Zarja le a fed6t, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté kérbe forog,
majd mikor a kukta kész a f&zésre elkezdi a visszaszamlaldst.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitas) gombot, és nyissa ki a fed6t.

40 MUHYTH X6

« [lJobaBeTe MeCOTO 1 roTeeTe ollje 5 MUHYTH. KOraTo TaiMepbT U3fjajle 3BYKOB CHrHan, HaTucHeTe
Cancel (OTka3).

o [lobaBeTe 0CTaHanUTe CbCTaBKM, BKIIOUNTENHO 1 CBapeHus 606.

 V36epete Pressure Cook (TotBeHe nog HansaraHe). Hatncrete Clock (YacoBHWK) 1 ro Harnacete
3a 10 MUHYTW. 3aTBOpeTe Kanaka W HaTucHeTe Start (Hayano). (AucnneAat npeskioyBa Kbm
Kpbrosa poTauus 1 Lie 3anoyHe Aa 0Tbponga, Korato e rotos)

 KoraTo TaiiMepsT 13fjafe 3ByKOB CWrHas, OTBOpeTe KanaHa 3a HanAraHeTo v 13nycHeTe napara.
HaTtucHete Cancel u oTBOpeTe Kanaka.

40 min X6

e Addugati ciolanul afumat si gdtiti-l pentru incd 5 minute. Dupd semnalul sonor, apdsati
butonul Anulare.

« Addugati restul de ingrediente ramase, inclusiv fasolea fiartd.

« Selectati programul Gdtire sub presiune si setati si seteazd timpul la 10 minute. Inchideti
capacul si apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste,
iar timpul setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.



Svinjska koljenica s grahom

o Stavite oprani grah u lonac's 1,5 | vode.

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 20 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce
odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.
o Izvadite kuhani grah i bacite vodu.

« Odaberite program za przenje (Brown). Pritisnite Start. Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata,
dodajte luk i prZite 5 minuta.

Pierna de cerdo con judias

¢ Afiada las judias lavadas en el bol con 1,5 | de agua.

« Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botén Reloj y ajistelo en 20 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzara la cuenta atras
cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

« Saque las judias cocidas y tire el agua.

e Seleccione el programa Dorar. Pulse Iniciar. ¢ Cuando suene el timbre del temporizador,
afada las cebollas y cocine durante 5 minutos.

Perna de porco com feijGo

 Cologue os feijoes lavados na panela com 1,5 L de agua.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o). Prima «Clock» (Rel6gio) e defina-o para 20
minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comega
a contagem decrescente quando estiver pronto).

* Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

o Retire os feijoes cozidos e deite fora a agua.

e Selecione “Brown” (Dourar). Prima «Start» (iniciar). Quando o temporizador apitar, adicione as
cebolas e deixe cozinhar durante 5 minutos.

40 min X6

« Dodajte meso i przite jo3 5 minuta. Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, pritisnite Cancel
za prekid.

« Dodajte ostale sastojke, ukljucujuci kuhani grah.

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 10 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e
odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tla¢ni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

40 min X6

» Afiada la carne y cocine durante otros 5 minutos. Cuando suene el timbre del temporizador,
pulse Cancelar.

« Aflada el resto de ingredientes, incluyendo las judias cocidas.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajastelo en 10 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atrds
cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

40 min X6

« Adicione a carne e deixe cozinhar durante mais 5 minutos. Quando o temporizador apitar,
prima «Cancel» (Cancelar).

« Adicione o resto dos ingredientes, incluindo os feijdes cozidos.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar a press@o). Prima «Clock» (Relégio) e defina-o para 10

minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotac@o circular e comega
a contagem decrescente quando estiver pronto).

* Quando o temporizador apitar, abra a valvula de press@o e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

Minced meat in cabbage leaves

« Pour the oil in the cooking pot.

o Select Brown and press Start.

» When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes

o Add the rice, 1 glass of water, the salt and condiments and
cook for another 5 minutes. When finished, press Cancel.

« Add the obtained juice over the minced meat, add thyme, salt
and pepper and mix.

o Cut the sauerkraut in small slices and cover the pot bottom
(inside). Form the meat mixture into about 25 sausage
shapes. And place them in the pot.

Zelné zavitky s mletym masem

Do hrnce nalijeme olej.

 Vlybereme program Brown (Smazeni) a stiskneme tlacitko Start.

« Po pipnuti pfidame cibuli a vafime 5 minut.

o Pfidame ryzi, 1 sklenici vody, stil a kofeni a vafime dalSich 5 minut.
Po dokonceni stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

o Mleté maso prelijeme vypekem, pridame tymidn, stl a pepr a
promichame.

 Kysané zeli nakr@jime na malé kousky a zakryjeme jim dno hrnce
(uvnitf). Vytvarujeme ,sarmale” neboli zavitky a vioZzime je do
hrnce.

Mleté mdso v listoch kapusty

« Nalejte do hrnca olej.

e Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

 Ked zapipa, pridajte cibule a varte 5 minat.

o Pridajte ryzu, 1 pohar vody, sol a korenie a varte dalsich 5
minat. Po dokonceni stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

 Polejte mleté mdso ziskanou Stavou, pridajte tymian, sol a
korenie a premiesajte.

« Nakrdjajte kyslt kapustu na malé platky a poukladajte ju na
dno hrnca (vnatri). Vytvarujte rolky a umiestnite ich do hrnca.

40 min X25

e Cover the shaped meat with sauerkraut and smoked ham
(sliced). Add bay leaves, ground pepper , tomato juice and 1
glass of water.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 30 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Serve with hot pepper and polenta.

40 minut X25

« Sarmale pokryjeme kyselym zelim a uzenou Sunkou (nakréjenou
na platky). Pfidame bobkovy list, kulicky pepre, rajcatovou stavu
a1 sklenici vody.

e \lybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) anastavime je na 30 minut. Zavieme viko azmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se
pristroj pripravuje. AZ bude pfipraven, za¢ne odpocitdvat.)

 Po zapipdni ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.

Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

« Podavame s pdlivou paprikou a polentou.

40 minat X25

o Zakryte rolky kyslou kapustou a Gdenou Sunkou (nakrdjanou
na platky). Pridajte bobkové listy, zrnka korenia, paradajkovi
stavu a 1 pohdar vody.

e Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 30 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovi rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

o Ked Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

« Podavajte so stiplavym korenim a polentou.



Toltott kaposzta

500 g sertéshus, daralt e 100 g rizs e 3 kandl olaj e 2 hagyma e 1 kandl paradicsomszész e 500 ml paradicsomlé e 2 savanyu kaposzta e szemes feketebors e 2 babérlevél e 1 kandl kakukkfd

[ ) Darabok
szama:

40 perc X25

e > kanal majoranna e 1 kandl csemegepaprika e s6 és bors e fistolt sonka e csipds paprika és puliszka a talaldshoz

« Ontse az olajat f&z6edénybe.
o Valassza ki a Brown (slités) programot, és nyomja meg a Start gombot.
« Amikor sipol, tegye bele a hagymat, és siisse 5 percig.

o Adja hozza a rizst, 1 pohdr vizet, a sét és a fliszereket, és siisse tovabbi 5 percig. Amikor kész,
nyomja meg a Cancel (megszakitas) gombot.

o Adja hozzd a sz6szt a dardlt hishoz, adja hozzé a kakukkfivet, a sét és a borsot, és keverje dssze.

« Vagja kis darabokra a savanyl kaposztdt, és fedje el vele az edény aljat (beldl). Toltse meg a
kaposztakat, és tegye bele az edénybe.

| 3eneBu capmu ¢ Kalima

 Boritsa be a toltétt kaposztakat savanyd kaposztaval és fustolt sonkaval (darabos). Tegye bele a
babérlevelet, a szemes borsot, a paradicsomszoészt és a pohdr vizet.

e Valassza ki a Nagynyomadst f6zés programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és dllitsa be
30 percre. Zarja le a fedst, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté korbe forog,
majd mikor a kukta kész a fézésre elkezdi a visszaszamlalast.)

» Amikor az id&zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gozt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitas) gombot, és nyissa ki a fedst.

o Csipds paprikaval és puliszkaval talalja.

Q D Bpoit
nopuum:

40 MuHyTH X25

500 2 ceuHcKa Katima » 100 2 0pu3 » 3 TeXKUYU 0/1UO + 2 21a8U JTYK « 1 TexKuya doMameHa nacma « 500 M1 00MameH COK « 2 KUcesiu 3e/IKU « NUNep HA 36pHd « 2 0dghuHosu iucma « 1 isxxuua

MAWepKa « Y2 Texxuya pueaH « 1 iexxuua cnadek YepeeH nunep « CoJ1 U YepeH nunep « nyweHa WyHKa « Jitom nunep U nojieHma npu cepsupaHe

o CIOXeTe ONMOTO B Cb/ia 3@ FOTBEHE.
o 136epeTe Brown (TNeuere) v HaTvcHeTe Start (Hauano).
 KoraTo uyeTe 3ByKOB CWrHan, fobaBeTe niyka 1 roteeTe 5 MUHYTH.

 [lobaBeTe opu3a, 1 yalua BoAa, COMTa 1 MOANPABKMTE U rOTBETE Olije 5 MUHYTH. KOraTo e roToBo,
HaTucHeTe Cancel (OTkas).

o [loGaBeTe NosyueHns COK KbM KaiiMaTa, C/IoXeTe MallepKa, CON v YepeH nunep, 1 pa3bbpKanTe.

 B3emeTe IMCTa OT KUCENOTO 3e/1e U v CIIOKETE Ha AbHOTO, 3a Aa MOKPUETe /HOTO Ha Cbla 3a
roteeHe. OpopMeTe CapMm1 1 T HapeaeTe B Cb/a.

! Sarmale

o [ToKpuiMTe CapmuTe CbC 3ef1eBU INCTa 1 Pe3eHN nyleHa WyHka. [JobaseTe AaduHOBK NnCTa,
3bpHa YepeH NUnep, JOMaTeH COK 1 1 yala Boga.

o 136epeTe Pressure Cook (foTBeHe noa HansaraHe). Hatncrete Clock (YacoBHUMK) 1 ro Harnacete
3a 30 MMHYTW. 3aTBOpeTe Kanaka v HaTvcHeTe Start (Hayano). (AucnneAt npeskniouBa Kbm
KpbroBa poTaums v Lwe 3anouHe a oTbposiea, KoraTo e roTos)

e Korato Tal;IMep'bT n3fane 3ByKOB CUrHas, OTBOPETE KarnaHa 3a Ha/lAraHeTo 1 n3nyCcHeTe napara.
HatucHete Cancel n OTBOpETE Kanaka.

o CepayipaliTe C NIOT YepBEH MUMNEP 1 NONEHTa.

& ) Numar de
bucati:

40 min X25

500g carne de porc, tocatd 1009 orez o 3 linguri ulei e 2 cepe rosii e 1 lingura pasta de rosii ¢ 500ml suc de rosii e 2 verze murate e piper boabe e 2 foi dafin e 1 linguritd cimbru

e ; lingurita maghiran e 1 lingurita boia dulce e sare si piper, dupd gust e afumaturd e ardei iute si mdmadligd, pentru servit

o Puneti uleiul in oald

o Selectati programul Rumenire si apdsati butonul Start.

« Dupd semnalul sonor, addugati ceapa si cdliti-o timp de 5 minute.

o Addugati orezul, 1 cand de apd, sarea si condimentele si gdtiti-le pentru incd 5 minute. Dupd
semnalul sonor, apdsati butonul Anulare.

« Turnati sosul obtinut peste carnea tocatd, adaugdti cimbru, sare si piper (dacd este nevoie) si
amestecati compozitia bine.

« Tdiati varza muratd fidelutd si puneti-o pe fundul oalei. Impachetati sarmalele si puneti-le in oald.

o Acoperiti sarmalele cu varza muratd tocatd si afumdtura tdiatd feliute. Puneti foile de dafin,
boabele de piper, sucul de rosii si 1 cand apd.

« Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 30 minute. Inchideti capacul si
apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictograma circulard care se roteste, iar timpul
setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.

o Serviti aldturi de ardei iute si mamaligd.

ﬂ Sarma

500 g mijevenog svinjskog mesa e 100 g rize » 3 Zlice ulja » 2 luka e 1 Zlica pirea od rajcice e 500 ml sok od rajcice e 2 glavice kiselog kupusa e papar u zrnu e 2 lista lovora e 1 Zlica majcine

dusice e ¥: Zlice mazurana e 1 Zlica slatke paprike e sol i papar e dimljena sunka e ljuta papricica i palenta za posluzivanje

« Ulijte ulje u lonac za kuhanje.

« Odaberite program za prZzenje (Brown) i pritisnite Start.

 Kad se oglasi zvu¢ni signal uklopnog sata, dodajte luk i przite 5 minuta.

« Dodajte rizu, 1 ¢asu vode, sol i zacine i przite jos 5 minuta. Kad bude gotovo, pritisnite Cancel
za prekid.

 Dobiveni sok prelijte preko mljevenog mesa, dodajte majcinu dusicu, sol, papar i promijesajte.

« Kiseli kupus izreZite na rezance i pokrijte dno lonca. Oblikujte sarme i stavite ih u lonac.

" Carne picada en hojas de col

o Prekrijte sarme kiselim kupusom i Sunkom. Dodajte listove lovora, zrna papra, sok od rajcice i 1
¢adu vode.

o Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 30 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e
odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvuéni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

o PosluZite s ljutom papri¢icom i palentom.

¢ ) Namero de
unidades:

40 min X25

500 g de carne picada de cerdo e 100 g de arroz 3 cucharadas de aceite » 2 cebollas e 1 cucharada de pasta de tomate e 500 ml de zumo de tomate e 2 chucruts e Granos de pimienta

e 2 hojas de laurel o 1 cucharada de tomillo e %: cucharada de mejorana e 1 cucharada de pimentén dulce e Sal y pimienta e Jamén ahumado e Pimentén picante y polenta, para servir

« Eche el aceite en el bol de coccion.
 Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.
« Cuando suene, aiada las cebollas y cocine durante 5 minutos.

» Afiada el arroz, 1 vaso de agua, la sal y las especias y cocine durante otros 5 minutos. Cuando
haya terminado, pulse Cancelar.

« Afiada el jugo obtenido de la carne picada, el tomillo, la sal y la pimienta y mezcle.

« Corte la col agria en pequefias rodajas y cubra el fondo del bol (por dentro). Dele la forma de
“sarmale” y coléquelo en el bol.

Carne picada em folhas de repolho

o Cubra el sarmale con la col agria y el jamén ahumado (en rodajas). Afada las hojas de laurel,
los granos de pimienta, el zumo de tomate y 1 vaso de agua.

o Seleccione el programa Cocinar a presién. Pulse el botén Reloj y ajastelo en 30 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta
atrés cuando esté lista.)

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

e Sirva con pimentén picante y polenta.

[ ) Namero de
pegas:

X25

500 g de carne de porco, picada 100 g de arroz « 3 colheres de sopa de azeite 2 cebolas e 1 colher de sopa de polpa de tomate e 500 ml de sumo de tomate e 2 chucrutes e gréos de

pimenta e 2 folhas de louro e 1 colher de sopa de tomilho e %z colher de sopa de manjerona e 1 colher de sopa de pimentédo doce e sal e pimenta e presunto e pimenta chili e polenta para servir

« Coloque o azeite na panela.
 Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar).
« Quando apitar, adicione as cebolas e deixe cozinhar durante 5 minutos.

o Adicione o arroz, 1 copo de agua, o sal e os condimentos e deixe cozinhar durante mais 5
minutos. Quando terminar, prima “Cancel” (Cancelar).

« Adicione o sumo obtido sobre a carne picada, junte o tomilho, o sal e a pimenta e misture.

 Corte o repolho azedo em pequenas fatias e cubra o fundo da panela (no interior). Molde o
“sarmale” e coloque-o na panela.

e Cubra o sarmale com o repolho azedo e o presunto (fatiado). Adicione as folhas de louro, os
grdos de pimenta, o sumo de tomate e 1 copo de agua.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o). Prima “Clock” (Relégio) e defina-o para 30
minutos. Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotagéo circular e comega
a contagem decrescente quando estiver pronto).

* Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel”
(Cancelar) e abra a tampa.

« Sirva com pimenta chili e polenta.



Cabbage with smoked ham

 Pour the oil in the cooking pot.
 Select Brown and press Start.

« When it beeps, add the onions and meat, and cook for 10
minutes. When the timer beeps, press Cancel.

« Add all the other ingredients.

 Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 20 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

Zeli s uzenou Sunkou

« Do hrnce nalijeme olej.
* Vybereme program Brown (Smazeni) a stiskneme tlacitko Start.

e Po pipnuti pridame cibuli a vafime 10 minut. Po zapipani
Casovace stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Pfidame zbyvajici ingredience.
o Vybereme Pressure Cook (Tlakové vafeni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 20 minut. Zavieme viko a

Kapusta s adenou Sunkou

« Nalejte do hrnca olej.
« Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

« Ked' zapipa, pridajte cibule a mdso a varte 10 minat. Ked
Casovac zapipa, stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

 Pridajte vsetky ostatné prisady.

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 20 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte

30 min X6

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Serve with polenta and hot pepper.

30 minut X6

zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. AZ bude pfipraven, zacne
odpocitavat.)

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

« Podavame s palivou paprikou a polentou.

30 minat X6

tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhova rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

o Ked Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

« Poddvajte s polentou a Stiplavym korenim.

Kaposzta fiistolt sonkaval

« Ontse az olajat fézéedénybe.
 Valassza ki a Brown (sités) programot, és nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol, tegye bele a hagymat és a hist, és siisse 10 percig. Amikor az id6zitd sipol,
nyomja meg a Cancel (megszakitas) gombot.

o Tegye hozza az dsszes tébbi Osszetevot.

« Vdlassza ki a Nagynyomasu f6zés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be
20 percre. Zdrja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutatd koérbe forog,
majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlalast.)

3ene c nyweHa WyHKa

o CrioXeTe 0NMOTO B Cb/ja 3a rOTBEHE.
o /136epeTe Brown (Meuene) n HaTucHeTe Start (Hauano).

o Korato uyete 3ByKOB curHas, 06aBeTe jyka 1 MecoTo v roteete 10 MUHYTH. KoraTo TaimepsT
n3pane 3ByKoB curHar, HatvcHete Cancel (OTkas).

o [lobaBeTe BCMYKM OCTaHaNM CbCTaBKM.

Varza cdlita cu afumatura

e Puneti uleiul in oald.
 Selectati programul Rumenire si apdsati butonul Start.

e Dupd semnalul sonor, cdliti ceapa si afumatura timp de 10 minute. Dupd semnalul sonor,
apdsati butonul Anulare.

« Adaugati restul de ingrediente radmase.

« Selectati programul Gatire sub presiune si setati timpul la 20 minute. Inchideti capacul si
apasati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul
setat va Incepe sa se scurgd)

30 perc X6

« Amikor az id6zit6 sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a
Cancel (megszakitas) gombot, és nyissa ki a feddt.

e Puliszkaval és csip8s paprikaval talalja.

30 MuHYTN X6

o /136epeTe Pressure Cook (fotseHe nog Hanarane). HatncHete Clock (MacoBHuK) 1 ro Harnacete
3a 20 MUHYTW. 3aTBOpETe Kanaka W HaTucHeTe Start (Hauano). (AucnneAat npeskiousa Kbm
KpbroBa poTalua 1 Lie 3anoyHe fja 0TbposBa, KoraTo e rotos)

* KoraTo TanmMepsT n3gage 3BYKOB CMrHaJsl, OTBOpETE K/lanaHa 3a HalAaraHeTo 1 n3nycHeTe napara.
HatucHete Cancel n OTBOpETE Karaka.

o CepBupaliTe C NoNeHTa v MioT Nunep.

30 min X6

e Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.

« Serviti alaturi de mamaligd calda si ardei iute.



| Kupus s dimljenom $unkom

1 kupus, narezan na rezance e 2 luka, nasjeckana e 2 cesSnjaka, nasjeckana e 1 zelena paprika, narezana ¢ 300 g dimljene sunke e 150 ml pirea od rajcice 3 Zlice ulja e 2 lis¢a lovora

e majcina dusica e 1 Zlica slatke paprike e 300 ml vode e sol i papar
o Ulijte ulje u lonac za kuhanje. « Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 20 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce

» Odaberite program za prZenje (Brown) i pritisnite Start.
odbrojavati kad je spreman.)

 Kad se oglasi zvu¢ni signal uklopnog sata, dodajte luk i meso i przite 10 minuta. Kad se oglasi N B
2vuéni signal uklopnog sata, pritisnite Cancel za prekid. « Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
’ za prekid i otvorite poklopac.
» Dodajte sve ostale sastojke. . .
o Pos|uzite s palentom i ljutom papric¢icom.

" Col con jamén ahumado

1 col cortada en rodajas e 2 cebollas cortadas en rodajas e 2 dientes de ajo cortados en rodajas e 1 pimiento verde cortado en rodajas e 300 g de jamén ahumado e 150 ml de pasta

de tomate e 3 cucharadas de aceite o 2 hojas de laurel  Tomillo e 1 cucharada de pimenton dulce e 300 ml de agua e Sal y pimienta

« Eche el aceite en el bol de coccion. « Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 20 minutos. Cierre
la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiaré a giro circular y comenzard la cuenta atras cuando

o Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar. P
esté lista).

o Cuando suene, afada las cebollas y la carne, y cocine durante 10 minutos. Cuando suene el

timbre del temporizador, pulse Cancelar « Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse

_ Cancelar y abra la tapa.
» Aflada el resto de ingredientes. . i L
« Sirva con polenta y pimenton picante.

Repolho com presunto

1 Repolho, fatiado e 2 cebolas, cortadas e 2 alhos, cortados e 1 pimento verde, fatiado e 300 g de presunto e 150 ml de polpa de tomate e 3 colheres de sopa de azeite o 2 folhas de

louro e tomilho e 1 colher de sopa de pimentdo doce e 300 ml de agua e sal e pimenta

« Coloque o azeite na panela. a contagem decrescente quando estiver pronto).

o Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar). * Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel”

« Quando apitar, adicione as cebolas e a carne e deixe cozinhar durante 10 minutos. Quando o (Cancelar) e abra a tampa.

temporizador apitar, prima “Cancel” (Cancelar). « Sirva com polenta e pimenta chili.
« Adicione todos os outros ingredientes.
o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o). Prima “Clock” (Relégio) e defina-o para 20

minutos. Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e comega

| Chicken with mushrooms

« Pour the oil in the cooking pot.

o Select Brown and press Start.

* When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes.

o After, add the chicken and cook for 5 minutes, following with
the mushrooms — cooking for another 7-10 minutes.

o Add the flour and stir continuously for 5 minutes. Add the
cream and continue to stir for another 5 minutes.

Kufeci maso s houbami

« Do hrnce nalijeme olej.

 Vybereme program Brown (SmaZeni) a stiskneme tlacitko
Start.

o Po pipnuti pfidame cibuli a vafime 5 minut.

e Poté pridame maso a vafime 5 minut. Potom pridame

houby a vafime dalSich 7-10 minut.

e Pfidame mouku a za stalého michani vafime daldich 5
minut. Pfiddme smetanu a za stalého michani vafime
dalSich 5 minut.

| Kuréa na hubédch

na podavanie

» Nalejte do hrnca olej.

e Zvolte Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

» Ked zapipa, pridajte cibule a varte 5 minat.

e Potom pridajte mdso a varte 5 minat, nasledne pridajte
huby a varte dalsich 7-10 minat.

o Pridajte maku a neustdle miesajte po dobu 5 minat. Pridajte
smotanu a pokracujte v mieSani dalich 5 minat.

700g chicken meat, cubed e 50ml oil e 100g flour « 400ml water (can be excluded if needed) e 2509 mushrooms, sliced e
400g cream e 2 onions, sliced e Salt and pepper e Polenta, for serving

700 g kufeciho masa nakrajeného na kostky 50 ml oleje 100 g mouky e 400 ml vody (volitelné) e 250 g hub nakrajenych
na pldtky e 400 g smetany e 2 cibule nakrajené na platky e stil a pepr e polenta

700 g kuracieho mdsa nakréjaného na kocky e 50 ml oleja e 100 g muky e 400 ml vody (v pripade potreby mozno
vynechat) e 250 g hub nakrajanych na pldatky 400 g smotany e 2 cibule nakrdjané na platky e sol' a korenie e polenta

45 min X4

« When finished, press Cancel.

e Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Serve with polenta.

45 min X4

» Po dokoncent stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Vybereme Pressure Cook (Tlakové vafeni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 15 minut. Zavieme viko a
zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. AZ bude pfipraven, zac¢ne
odpocitavat.)

e Po zapipani ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime

paru. Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

e Podavame s polentou.
s,
=

45 minat X4

o Ked skoncite, stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

o Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovd rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

 Ked Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

« Podavajte s polentou.



Csirkehs gombaval < (mj

45 perc X4

700 g csirkehus, felkockdazva e 50 ml olaj e 100 g liszt e 400 ml viz (sziikség szerint ki lehet hagyni) e 250 g gomba, szeletelt e 400 g tejszin e 2 hagyma, apritott e s6 és bors

e puliszka a talaldshoz

« Ontse az olajat f&z6edénybe. « Amikor kész, nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot.

 Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol, tegye bele a hagymat, és siisse 5 percig.

* Majd tegye bele a hust, és siisse tovabbi 5 percig, majd jéhet a gomba — siisse tovabbi
7-10 percig.

» Tegye bele a lisztet, és folyamatosan kevergesse 5 percig. Tegye bele a tejszint, és folytassa
a kevergetést tovabbi 5 percig.

e Valassza ki a Nagynyomasu f6zés programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be
15 percre. Zarja le a fedét, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutato kérbe forog,
majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlalast.)

« Amikor az id6zit6 sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a
Cancel (megszakitas) gombot, és nyissa ki a fedét.

o Puliszkaval télalja.

| Mune c rv6m

700 2 nusiewKo Meco, HapA3aHo Ha Ky64yema « 50 Mz onuo « 100 2 6pauwiHo « 400 M1 800a (Moxe u 0d ce nponycHe) « 250 2 266U, HapA3AaHU « 400 e cMemara « 2 21a8u JyK, HapA3aHU

45 MUHYTN X4

« Cos u nunep « [loieHMa npu cepgupare

o CIOXeTe ONMOTO B Cb/ia 3@ rOTBEHE.
 136epeTe Brown (Teuere) v HaTvcHeTe Start (Hauano).

 KoraTo e rotoBo, HatucHeTe Cancel (OTkas3).

o 136epete Pressure Cook (foteeHe noa HansAraHe). Hatncrete Clock (YacoBHWK) 1 ro Harnacete
3a 15 MMHYTW. 3aTBOpeTe Kanaka v HaTvcHeTe Start (Havano). (ucnneAat npeskniousBa Kbm
KpbroBa poTaums v Lwe 3anouHe a oTbposiea, KoraTo e roToB)

* Korato YyeTe 3ByKOB CUrHan, }ZlO6aB€Te NnyKa v rotesete 5 MUWUHYTW.

o Criefl ToBa jo6ageTe MecoTo 1 roTBeTe 5 MUHYTH, Crief KoeTo nprbasete v rboute v roteere
ouje 7-10 MUHYTW.  KoraTo TaimepsT 13fae 3ByKOB CUrHas, OTBOPETE KiarnaHa 3a HansraHeTo v 13rycHeTe napara.
HatvcHete Cancel n oTBopeTe Kanaka.

o CepBupaiiTe C NoneHTa.

o [lo6aseTe GpPalHOTO W pa3bbpKBaiiTe HEMPEKbCHATO 3a ole 5 MuHyTH. [lobaseTe cmeTaHaTta v
NPOABIVKETE f1a pa3GbpKBaTe Olje 5 MUHYTH.

' Ciulama de pui si ciuperci

700g carne de pui, tdiata cuburi e 50ml ulei e 100g fdina e« 400ml apa (poate fi omisa dacd se doreste) e 2509 ciuperci, tdiate felii ¢ 400g smantand e 2 cepe tocate julien e Sare

si piper, dupd gust e Mdmadiligd, pentru servit

o Puneti uleiul in oala.

o Selectati programul Rumenire si apdsati butonul Start.

« Dupd semnalul sonor addugati si cdliti ceapa timp de 5 minute.

« Apoi addugati carnea de pui si prdjiti-o timp de 5 minute. Dupd aceea, addugati ciupercile
si cdliti-le timp de 7-10 minute.

« Apdsati butonul Anulare.

« Selectati programul Gatire sub presiune si selectati timpul la 15 minute. Inchideti capacul
si apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul
setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare

« Addugati fdina si amestecati timp de 5 minute (sd nu se facd cocoloase). Incorporati i § deschideti capacul.

smantana, amestecand continuu, timp de incd 5 minute. (se poate adduga un pic de apa  * Serviti aldturi de mamdaliga caldd.
dacd este nevoie)

" Piletina s gljivama

700 g pileceg mesa, narezanog na kockice « 50 ml ulja e 100 g brasna e 400 ml vode (po potrebi se moZe izostaviti) e 250 g gljiva, narezanih 400 g vrhnja e 2 luka, nasjeckana

e sol i papar e palenta, za posluzivanje

o Ulijte ulje u lonac za kuhanje.

« Odaberite program za przenje (Brown) i pritisnite Start.

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, dodajte luk i prZite 5 minuta.

» Nakon toga dodajte meso i prZite 5 minuta, zatim dodajte gljive i prZite daljnjih 7 - 10 minuta.
« Dodajte brasno i mijeSajte neprekidno 5 minuta. Dodajte vrhnje i nastavite mijesati jos 5 minuta.
» Kad bude gotovo, pritisnite Cancel za prekid.

" Pollo con champinones

700 g de carne de pollo cortada en dados e 50 ml de aceite e 100 g de harina e 400 ml de agua (se puede excluir si es necesario) e 250 g de champifiones cortados en rodajas

* 400 g de nata e 2 cebollas cortadas en rodajas e Sal y pimienta e Polenta, para servir

o Eche el aceite en el bol de coccion.
o Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.
« Cuando suene, anada las cebollas y cocine durante 5 minutos.

« A continuacién, aiada la carne y cocine durante 5 minutos, luego afiada los champifiones y
cocine durante otros 7-10 minutos.

e Aflada la harina y remueva constantemente durante 5 minutos. Afiada la nata y continGe
removiendo durante otros 5 minutos.

Frango com cogumelos

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga
na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ce
odbrojavati kad je spreman.)

 Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel
za prekid i otvorite poklopac.

o Posluzite s palentom.

» Cuando haya terminado, pulse Cancelar.

o Seleccione el programa Cocinar a presién. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 15 minutos. Cierre
la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atrds cuando
esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presién vy libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

o Sirva con polenta.

700 g de carne de frango, cortada aos cubos ¢ 50 ml de azeite « 100 g de farinha e 400 ml de dgua (pode ser excluida se necessario) e 250 g de cogumelos, fatiados e 400 g de natas

e 2 cebolas, cortadas e sal e pimenta e polenta para servir

« Cologue o azeite na panela.

 Selecione “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar).

« Quando apitar, adicione as cebolas e deixe cozinhar durante 5 minutos.

« Depois, adicione a carne e deixe cozinhar durante 5 minutos, de seguida os cogumelos - deixe
cozinhar durante mais 7-10 minutos.

o Adicione a farinha e mexa continuamente durante 5 minutos. Adicione as natas e continue a
mexer durante mais 5 minutos.

e Quando terminar, prima «Cancel» (Cancelar).

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o). Prima «Clock» (Reldgio) e defina-o para 15
minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e comega
a contagem decrescente quando estiver pronto).

e Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

o Sirva com polenta.
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Chicken paprikash

Dumplings

 Select Simmer. Press Clock. Set for 10 minutes.

« Add in the pot 1.5 water. Using a spoon, form the dumplings
and release them, one by one, in the pot.

 Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Take out the dumplings and keep them warm. (throw away
the water)

Paprikas

o Select Brown. Press Start. When the timer beeps, cook the

Kureci paprikas

Knedliky

eVybereme Simmer (Mimy var). Stisknéte Clock (Hodiny).
Nastavime na 10 minut.

eDo nadoby pfidame 1,5 | vody. Pomoci IZice vytvorime knedliky
a jeden po druhém je vhazujeme do hrnce.

eZavieme viko a zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici
kolecko, které indikuje, Ze se pfistroj pripravuje. Az bude
pripraven, za¢ne odpocitavat.)

«Po zapipdni ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

e\lybereme program Brown (SmaZeni). Stiskneme Start. Po

Kuraci paprikas

Knedlicky

 Zvolte program Simmer (Mierny ohe). Stlacte tlacidlo Clock.
Nastavte hodiny na 10 mindat.

e Do hrnca nalejte 1,5 litra vody. Pomocou lyZice vytvorte
knedli¢ky a jeden po druhom ich nahadzte do hrnca.

o Prikryte pokrievkou a stlacte tlacidlo Start. (Displej sa zmenina
kruhov( rotaciu a ked je pripraveny, zacne odpocitavat)

« Ked' ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

« Knedlicky vyberte a udrZiavajte ich teplé. (Vylejte vodu)

Paprikas

« Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Stlacte tlacidlo

35min X6

onions for 5 minutes.

e Add the meat and flour (optional), cook for another 5
minutes. When the timer beeps, press Cancel. Add the rest
of the ingredients.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 15 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

« Add the dumplings and the parsley, serve hot.

« Serve with polenta.

35 minut X6

pipnuti pridame cibuli a vafime 5 minut.

ePriddme maso a mouku (volitelné) a vafime dalsich 5 minut.
Po zapipani casovace stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).
Pridame zbyvajici ingredience.

e\lybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 15 minut. Zavieme viko a
zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pristroj pfipravuje. Az bude pfipraven, zacne
odpocitavat.)

«Po zapipani ¢asovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

 Pridame knedliky a petrZel, podavame horké.

e Podavame s polentou.

35 minat X6

Start. Ked ¢asovac zapipa, varte cibule po dobu 5 minat.

« Pridajte mdso a maku (volitelne) a varte dalSich 5 minat. Ked
Casovac zapipa, stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit). Pridajte zvysné
prisady.

e Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 15 mindat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovd rotaciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

* Ked casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrudit) a odokryte pokrievku.

« Pridajte knedlicky a petrzlen, podavajte teplé.

« Podavajte s polentou.

Csirkepaprikas

Nokedli

« Valassza ki a Simmer (pdrolds) programot. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot. Allitsa be 10 percre.

« Ontson az edénybe 1,5 | vizet. Egy kandllal formazza meg a nokedli darabokat, és egyenként
szaggassa az edénybe.

 Zarja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutaté korben forog, és elinditja
a visszaszamlalast, amikor ez készen van.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedét.

« Vegye ki a nokedlit, és tartsa melegen. (A vizet dntse ki.)

Mune nanpukaw

KHegnn

o [136epeTe Simmer (KbkpeHe). HatvicHeTe Clock (MacosHuk). 3agalite Bpeme 10 MUHYTU.

e Haneitte 1,5 n Boga B cbfa. M3non3gaiikn nbxuua, opopmeTe KHeAnuTe 1 rvi nyckaiite efjHa no
€/lHa BbB BOjaTa.

* 3aTBOpeTE Kanaka v HaTvcHeTe Start (Hayano). (IucnneAat npeBkNioYBa KbM Kpbrosa poTaLma 1
Luje 3amnouHe a oTbposBa, KoraTo e roToB)

o KoraTo TaliMepbT v3aaje 38yKOB CUrHan, OTBOPeTe KamnaHa 3a HanAraHeTo 1 13mnycHeTe naparta.
HatucHete Cancel n oTBOpeTe Kanaka.

e /I3BagieTe KHeanuTe v rvi ApBKTE Ha Tomno. (M3xebpneTte BoaaTta)

Papricas de pui

Galuste

 Selectati programul Fierbere la foc mic si setati timpul la 10 minute.

« Turnati 1.5 apd in oald. Formati cu o linguritd gdlustele si puneti una cate una in oald.

« Inchideti capacul si apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se
roteste, iar timpul setat va Tncepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.

 Scoateti gdlustele si mentineti-le calde. Aruncati apa.

35 perc X6

Paprikas

o Valassza ki a Brown (siités) programot. Nyomja meg a Start gombot. Amikor az id6zitd sipol,
piritsa a hagymat 5 percig.

» Tegye bele a hist és a lisztet (opciondlis), és slisse tovabbi 5 percig. Amikor az id6zit& sipol,
nyomja meg a Cancel (megszakitas) gombot. Tegye bele az 6sszes Osszetevét.

e Vdlassza ki a Nagynyomasi f6zés programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és dllitsa be
15 percre. Zdrja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelzn a mutatéd korbe forog,
majd mikor a kukta kész a fézésre elkezdi a visszaszamlalast.)

« Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedst.

« Tegye hozzd a nokedlit és a petrezselymet, forron tdlalja.

o Puliszkaval talalja.

35 MuHYTN X6

MNanpukaw

 136epete Brown (Meyere). HatucHeTe GyToHa «CTapT». KoraTo uyeTe 3ByKOB CUrHas, roteere
NyKa 5 MUHYTI.

o [lobaBeTe MecoTo 1 6paLLHOTO (MO »KenaHvie) 1 roTeeTe olle 5 MUHYTW. KoraTo TaimepbT n3fane
3BYKOB CUrHan, HatucHeTe Cancel (OTkas). [lobaseTe ocTaHannTe CbCTaBKu.

o /136epeTe Pressure Cook (TotseHe nog Hanarane). HatncHete Clock (MacoBHWK) 1 ro Harnacete
3a 15 MUHYTW. 3aTBOpETe Kanaka W HaTucHeTe Start (Hauano). (AucnneAat npeskiousa Kbm
KpbroBa poTaLna 1 Le 3anoyHe fja 0TbposBa, KoraTo e rotos)

o KoraTo TaiimepbT v3fazie 38yKOB CUrHan, OTBOpeTe KamnaHa 3a HanAraHeTo 1 13nycHeTe napara.
HatncHete Cancel 1 oTBopeTe Kanaka.

 [lJobaBeTe KHeMTe 1 MaraaHo3a, CeEpBMpaitTe ropeLo.

o CepBupaiiTe C NoneHTa.

35 min X6

Papricas

 Selectati programul Rumenire si apdsati butonul Start. Dup& semnalul sonor, addugati ceapa si

cdliti-o timp de 5 minute.

e Addugati carnea si fdina (optional), gatiti-le pentru incd 5 minute. Dupd semnalul sonor,

apdsati butonul Anulare. Addugati restul de ingrediente ramase.

« Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 15 minute. Inchideti capacul si

apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul setat

va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare
si deschideti capacul.

« Addugati gdlustele, presdrati patrunjelul proaspdt si serviti cald.



. Pile¢i paprikas

800 g pileceg mesa e 3 Zlice ulja e 4 luka, nasjeckana e 2 zelene paprike, narezane e 3 cesnjaka, nasjeckana 250 ml vode 2 rajcice e 2 lista lovora e 2 Zlice brasna (po izboru) 1

slatke paprike e sol i papar e persin Za Zlicnjake: 2 jaja, « 200 g brasna e 2 Zlice ulja e sol

Zli¢njaci

» Odaberite program za kuhanje (Simmer). Pritisnite sat (Clock). Namjestite ga na 10 minuta.

« U posudu ulijte 1,5 I vode. Zlicom oblikujte Zli¢njake i ispustajte ih u lonac jednog po jednog.

« Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e odbrojavati
kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac.

 [zvadite Zli¢njake i drZite ih na toplom. (Vodu bacite)

"~ Paprikash de pollo

Paprikas

« Odaberite program za przenje (Brown). Pritisnite Start. Kad se oglasi zvu¢ni signal uklopnog
sata, dodajte luk i przite 5 minuta.

« Dodajte meso i brasno (po izboru), przite jo3 5 minuta. Kad se oglasi zvuéni signal uklopnog
sata, pritisnite Cancel za prekid. Dodajte preostale sastojke.

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite
ga na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i
pocet ¢e odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac.

« Dodajte Zlicnjake i persin, posluzite vruce.

 PosluZite s palentom. 6

800 g de carne de pollo 3 cucharadas de aceite 4 cebollas cortadas en rodajas e 2 pimientos verdes cortados en rodajas 3 dientes de ajo cortados en rodajas e 250 ml de agua

e 2 tomates 2 hojas de laurel e 2 cucharadas de harina (opcional) e 1 cucharada de pimentén dulce e Sal y pimienta e Perejil Para los dumplings: 2 huevos e 200 g de harina
e 2 cucharadas de aceite e Sal

Dumplings

o Seleccione el programa Hervir a fuego lento. Pulse el botén Reloj. Ajastelo en 10 minutos.

. Aﬁatljg 1|,5 | de agua en el bol. Con una cuchara, forme los dumplings y suéltelos, uno a uno,
en el bol.

« Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzard la cuenta atrés
cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

« Saque los dumplings y manténgalos calientes (tire el agua).

Frango com paprica

Paprikash

 Seleccione el programa Dorar. Pulse Iniciar. Cuando suene el timbre del temporizador, cocine
las cebollas durante 5 minutos.

« Afiada la carne y la harina (opcional), y cocine durante otros 5 minutos. Cuando suene el
timbre del temporizador, pulse Cancelar. Afiada el resto de ingredientes.

 Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botén Reloj y ajastelo en 15 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiaré a giro circular y comenzaré la cuenta atras
cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

« Afiada los dumplings y el perejil y sirvalos calientes. 666

« Sirva con polenta. )

35 min X6

800 g de carne de frango e 3 colheres de sopa de azeite e 4 cebolas, cortadas e 2 pimentos verdes, fatiados e 3 alhos, cortados e 250 ml de dgua e 2 tomates o 2 folhas de louro e 2

colheres de sopa de farinha (opcional) e 1 colher de sopa de pimentdo doce  sal e pimenta e salsa e Para bolinhos: 2 Ovos e 200 g de farinha e 2 colheres de sopa de azeite e sal

Bolinhos
o Selecione “Simmer” (Lume brando). Prima “Clock” (Reldgio). Defina para 10 minutos.

» Adicione 1,5 L de agua a panela. Com uma colher, forme os bolinhos e deite-os, um a um,
na panela.

e Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e comeca a
contagem decrescente quando estiver pronto).

« Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel”
(Cancelar) e abra a tampa.

e Retire os bolinhos e mantenha-os quentes. (Deite a agua fora)

Paprica

e Selecione “Brown” (Dourar). Prima « Start» (iniciar). Quando o temporizador apitar, coza as cebolas
durante 5 minutos.

« Adicione a carne e a farinha (opcional), deixe cozinhar durante mais 5 minutos. Quando o
temporizador apitar, prima «Cancel» (Cancelar). Adicione o resto dos ingredientes.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo). Prima «Clock» (Relégio) e defina-o para 15
minutos. Feche a tampa e prima «Start» (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comega
a contagem decrescente quando estiver pronto).

e Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima «Cancel»
(Cancelar) e abra a tampa.

» Adicione os bolinhos e a salsa, sirva quente.

« Sirva com polenta.

| Rice with milk

200g rice «200ml water «500ml milk «100g sugar esalt evanilla eraisins

« Add all the ingredients in the pot.

o Select Pressure Cook. Press Arrow Down and set the pressure to Medium. Press Clock and set it for 15-20 minutes. Close the lid
and press Start. (Display turns to circular rotation and will start counting down when ready)

» When the timer beeps, open the pressure valve and release the steam. Press Cancel and open the lid.

Ryze s mlékem

20 minut

0 ml vody e 500 ml mléka e 100 g cukru e stl e vanilka e rozinky

« V3echny pfisady dame do misky.

 Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Sipku dol a nastavime pressure (tlak) na Medium (Stfedni). Stiskneme
Clock (Hodiny) a nastavime je na 15-20 minut. Zavieme viko a zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. Az bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.)

« Po zapipdni casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime pdru. Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

" RyZa s mliekom

20 minat X4

200 g ryZe « 200 ml vody e 500 ml mlieka e 100 g cukru e sol e vanilka e hrozienka

 Dajte vsetky prisady do misky.

o Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte Sipku nadol a nastavte tlak na Medium (Mierny). Stlacte tlacidlo Clock a
nastavte hodiny na 15-20 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovi rotdciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

 Ked ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru. Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.



Tejberizs e m

200 g rizs e 200 ml viz « 500 mitej e 100 g cukor e s6 e vanilia e mazsola

806
| Riza na mlijeku o m

200 g rize e 200 ml vode e 500 ml mlijeka e 100 g Secera e sol e vanilija e grozZdice

 Helyezze be a hozzaval6kat az edénybe.

 Valassza ki a Nagynyomasu fézés programot. Nyomja meg a Nyil lefelé gombot, és dllitsa be a nyomast kézepesre. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be 15-20 percre. Zérja le a
fedét, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutatd kérbe forog, majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlaldst.)

o Amikor az id6zit6 sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g&zt. Nyomja meg a Cancel (megszakitas) gombot, és nyissa ki a fed6t.

| Opu3 c mnsKo

20 MuHyTH X4

200 2 opus3 + 200 Ms1800a « 500 M1 MAsiKo « 100 2 3axap « o/ « BaHUUA « cmaguou

e [locTaBeTe BCUYKM CbCTABKM B Kynarta.

o V136epete Pressure Cook (foTBeHe noa HanAraHe). HatucHeTe cTpenkaTta Hafony v 3afjaiTe HanaraHeto Ha Medium (CpeaHo). HatucHete Clock (YacosHuK) v ro Harnacete 3a 15-20 MUHYTW.
3aTBOpETE Kamnaka 1 HaTncHeTe Start (Hauano). (AncnneAT npeBKNioYBa KbM KPbroBa poTaLya 1 Lie 3anoyHe Aa OTOPOoABa, KOraTo € rotos)

e Korato TaI;IMep'bT n3nafe 3ByKOB CUTHan, OTBOpETE KanaHa 3a HanAraHeTo 1 n3nycHeTe naparta. HaTtucHeTe Cancel OTBOpETE Kanaka.

! Orez cu lapte o f@

200g orez « 200ml apa « 500ml lapte » 100g zahdr e 1 praf de sare e vanilie e stafide

 Puneti in oald toate ingredientele.

o Selectati programul Gdtire sub presiune. Apdsati sdgeata in jos si selectati presiunea la nivel medium si setati timpul la 15 - 20 minute. inchideti capacul si apasati butonul Start. (Pe ecran va
apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul setat va incepe sd se scurgd)

« Dupd semnalul sonor apdsati, butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul Anulare si deschideti capacul.

 Stavite sve sastojke u lonac.

o Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite strelicu prema dolje (Arrow Down) i namjestite tlak na srednju vrijednost (Medium). Pritisnite sat (Clock) i namjestite
ga na 15 - 20 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite Cancel za prekid i otvorite poklopac.

| Arroz con leche

200 g de arroz « 200 ml de agua e 500 ml de leche » 100 g de azticar ¢ Sal e Vainilla « Uvas pasas

« Afada todos los ingredientes en el bol.

 Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse la Flecha hacia abajo y ajuste la presion en Media. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 15-20 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la
pantalla cambiaré a giro circular y comenzara la cuenta atrés cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.

Arroz doce = C@

200 g de arroz «200 ml de dgua «500 ml de leite «100 g de aglicar sal  baunilha e uvas

« Coloque todos os ingredientes na panela.

 Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar @ pressdo). Prima “Arrow Down” (seta para baixo) e defina a press@o para “Medium” (Médio). Prima “Clock” (Rel6gio) e defina-o para 15-20 minutos.
Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e comeca a contagem decrescente quando estiver pronto).

« Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel” (Cancelar) e abra a tampa.
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| Peach jam Pt {@

Tkg peaches, sliced 1509 sugar e juice from 1 lemon e vanilla essence e 50ml water

 Select Simmer. Press Clock and set it for 15 minutes. Close the
lid and press Start. (Display turns to circular rotation and will
start counting down when ready)

« Add all the ingredients in the pot.

e Select Pressure Cook. Push the Arrow Down and set the
pressure at Medium. Press Clock and set it for 10 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation e When the timer beeps, open the pressure valve and release
and will start counting down when ready) the steam. Press Cancel and open the lid.

« When the timer beeps, open the pressure valve and release e If the jam is too liquid, select Brown for another 10 minutes.
the steam. Press Cancel and open the lid.

Broskvova marmelada

30 minut X4

1 kg broskvi nakrajenych na platky e 150 g cukru e Stava z 1 citronu e vanilkova esence « 50 ml vody

« V3echny pfisady dame do misky. e Vybereme Simmer (Mirny var). Stiskneme Clock (Hodiny)
a nastavime je na 15 minut. Zavieme viko a zmackneme
Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze

se pristroj pfipravuje. AZ bude pfipraven, zacne odpocitavat.)

o Vybereme Pressure Cook (Tlakové varent). Stiskneme Sipku
dolti a nastavime pressure (tlak) na Medium (Stfedni).
Stiskneme Clock (Hodiny) a nastavime je na 10 minut.
Zavieme viko a zmackneme Start. (Displej se otaci krouZivgym e Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
pohybem. AZ bude pfipraven, za¢ne odpocitavat.) Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko.

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.  eJe-li marmeldda prilis tekutd, zvolte na dalsich 10 minut
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko. program Brown (SmaZeni).

30 minat X4

" Broskyiiovy lekvar

1 kg broskyri nakrajanych na platky e 150 g cukru e Stava z 1 citréna e vanilkova prichut 50 ml vody

« Dajte vietky prisady do misky.  Zvolte program Simmer (Mierny oher). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 15 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhov( rotaciu a ked je

pripraveny, zacne odpocitavat)

e Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte Sipku nadol
a nastavte tlak na Medium (Mierny). Stlacte tlacidlo Clock a
nastavte hodiny na 10 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhovl rotéciu a ked je e Ked' Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
pripraveny, za¢ne odpocitavat) Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.

o Ked' ¢asovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru. e Ak je lekvar prilis riedky, zvolte program Brown (Restovat
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku. dohneda) na dalsich 10 minat.

" Baracklekvar P @G

1 kg barack, szeletelt e 150 g cukor e 1 citrom leve e vanilia aroma e 50 ml viz

e Valassza ki a Simmer (parolas) programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és allitsa
be 15 percre. Zarja le a fedst, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelzn a mutatd kérbe
forog, majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlaldst.)

o Helyezze be a hozzavalokat az edénybe.

e Valassza ki a Nagynyomdasu f&zés programot. Nyomja meg a Nyil lefelé gombot, és allitsa
be a nyomast kdzepesre. Nyomja meg a Clock (6ra) gombot, és dllitsa be 10 percre. Zarja
le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutatd kérben forog, és elinditja e Amikor az id6zit6 sipol, nyissa ki a nyomdsszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a
a visszaszamlalast, amikor ez készen van.) Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a fedét.

o Amikor az id6zit6 sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a e Ha a lekvar tal folyékony, akkor valassza ki a Brown (siités) programot tovabbi 10 percre.
Cancel (megszakitas) gombot, és nyissa ki a fedot.

| KoHduTIOp OT NpackoBm

30 MuHYTN X4

1 K2 NPACKOBU, HAPA3aHU + 150 2 3axap « coka Ha 1 IUMOH « HUI08a eceHYuUs « 50 M1 800a

o V136epete Simmer (Kbkpere). HatucHete Clock (YacoBHWK) 1 ro HarnaceTe 3a 15 MUHYTU.
3aTBOpETe Kanaka M HaTucHeTe Start (Hauano). (AucnneaT npeBkioYBa KbM KPbrosa
poTaLua 1 e 3anoyHe fja 0T6POABa, KOraTo e roToB)

e [locTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B KynaTa.

o [136epeTe Pressure Cook (ToTBeHe noa HanAraHe). HatucHeTe cTpenkata Hagony 1 3apgante
HanaraHeto Ha Medium (CpeaHo). Hatuchete Clock (YacoBHWK) 1 ro Harnacete 3a 10
MWHYTW. 3aTBOpeTe Kamnaka W HatucHeTe Start (Hauano). (Aucnneat npeskniouBa KbM e KoraTo TaliMepbsT M3fafe 3BYKOB CWUrHan, oTBOpeTe KfamaHa 3a HanAraHeTo W M3nycHeTe
Kpbrosa poTauua v Lie 3anoyHe a oT6ponABa, KoraTto e rotos) naparta. HatnucHete Cancel 1 oTBopeTe Kanaka.

o Korato TaimepbT M3dade 3ByKOB CMTHas, OTBOpETE KanaHa 3a HanAaraHeto u M3nycHete e AKO KOHOQUTIOPBT e TBbpAe TeueH, n3bepete Brown (MeueHe) 3a ouie 10 MUHYTH.
napata. HatncHete Cancel v oTBOpeTe Kanaka.

" Dulceatd de piersici

kg piersici, fara samburi si tocate cuburi e 150g zahdr  sucul de la 1 [dmaie e esentd de vanilie « 50ml apd

« Selectati programul Fierbere la foc mic si setati timpul la 15 minute. Inchideti capacul
si apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar
timpul setat va incepe sd se scurgd)

« Puneti Tn oald toate ingredientele.

o Selectati programul Gdtire sub presiune. Apdsati sdgeata in jos si setati presiunea la nivel
medium si setati la 10 minute. Inchideti capacul si apdsati butonul Start. (Pe ecran va
apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul setat va incepe sd se scurgd) « Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul.

e Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul e Dacd dulceata este prea lichidd, selectati programul Rumenire pentru incd 10 minute.
Anulare si deschideti capacul.



DzZzem od breskve

o Stavite sve sastojke u lonac.

» Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite strelicu prema dolje
(Arrow Down) i namjestite tlak na srednju vrijednost (Medium). Pritisnite sat (Clock) i
namjestite ga na 10 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na
okretanje i pocet ¢e odbrojavati kad je spreman.)

e Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tla¢ni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac.

Mermelada de melocotén

« Aflada todos los ingredientes en el bol.

o Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse la flecha hacia abajo y ajuste la presion en
Media. Pulse el boton Reloj y ajastelo en 10 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla
cambiard a giro circular y comenzara la cuenta atrés cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

Compota de péssego

» Coloque todos os ingredientes na panela.

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o). Prima “Arrow Down” (Seta para baixo) e defina
a pressdo para “Medium” (Médio). Prima “Clock” (Rel6gio) e defina-o para 10 minutos. Feche
a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comeca a contagem
decrescente quando estiver pronto).

* Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel”
(Cancelar) e abra a tampa.

25 min X4

« Odaberite program za kuhanje (Simmer). Pritisnite sat (Clock) i namjestite ga na 15 minuta.
Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i pocet ¢e odbrojavati
kad je spreman.)

e Kad se oglasi zvu¢ni signal uklopnog sata, otvorite tlacni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac.

 Ako je dZem previse teku¢, odaberite program za przenje (Brown) za jos 10 minuta.

25 min X4

o Seleccione el programa Hervir a fuego lento. Pulse el boton Reloj y ajdstelo en 15 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzard la cuenta atras
cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

« Si la mermelada queda demasiado liquida, seleccione el programa Dorar y cocine durante
otros 10 minutos.

25 min X4

o Selecione “Simmer” (Lume brando). Prima “Clock” (Relégio) e defina-o para 15 minutos. Feche
a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotagdo circular e comega a contagem
decrescente quando estiver pronto).

e Quando o temporizador apitar, abra a valvula de presséo e liberte o vapor. Prima “Cancel”
(Cancelar) e abra a tampa.

« Se a compota estiver demasiado liquida, selecione “Brown” (Dourar) durante mais 10 minutos.

Beef tongue with olives

« Add in the pot the tongue, water, carrot, celery, parsnip and
ground pepper.

o Select Pressure Cook. Press Clock and set it for 30 minutes.
Close the lid and press Start. (Display turns to circular rotation
and will start counting down when ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid. Take out the meat
and vegetables and let them cool down.

o Select Brown. Press Start. When the timer beeps, cook the leek

Hovézi jazyk s olivami

« Do hrnce pfidéme maso, vodu, mrkev, celer, papriku a kulicky pepre.

 Vybereme Pressure Cook (Tlakové vareni). Stiskneme Clock
(Hodiny) a nastavime je na 30 minut. Zavfeme viko a
zmackneme Start. (Na displeji se objevi rotujici kolecko, které
indikuje, Ze se pfistroj pfipravuje. Az bude pfipraven, Za¢ne
odpocitavat.)

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime paru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a otevieme viko. Vytahneme
maso a zeleninu a nechdme je vychladnout.

* lybereme program Brown (SmaZeni). Stiskneme Start. Po
pipnuti pridame pérek a vafime 5 minut. Pfidame vino, Cesnek,

Hovadzi jazyk s olivami

 Dajte do hrnca mdso, vodu, mrkvu, zeler, pastrndak a korenie (zrka).

 Zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie). Stlacte tlacidlo Clock
a nastavte hodiny na 30 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte
tlacidlo Start. (Displej sa zmeni na kruhova rotdciu a ked je
pripraveny, za¢ne odpocitavat)

o Ked' Casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku. Vyberte
mdso a zeleninu a nechajte ich vychladnat.

e Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Stlacte tlacidlo

50 min X6

for 5 minutes. Add the wine, garlic, tomato juice, salt and
water (or liquid in which you boiled the meat) and cook for
another 5 minutes.

o Add the olives and meat (sliced), select Simmer, press Clock
and set for 10 minutes. Close the lid and press Start. (Display
turns to circular rotation and will start counting down when
ready)

« When the timer beeps, open the pressure valve and release
the steam. Press Cancel and open the lid.

50 minut X6

rajéatovou Stavu, stl a vodu (nebo vyvar z masa) a vafime
dalsi 5 minut.

e Pfidame olivy a maso (nakrajené na platky), vybereme
program Simmer (Mirny var), stiskneme Clock (Hodiny) a
nastavime 10 minut. Zavieme viko a zmackneme Start. (Na
displeji se objevi rotujici kolecko, které indikuje, Ze se pfistroj
pripravuje. AZ bude pfipraven, Za¢ne odpocitavat.)

« Po zapipani casovace otevieme tlakovy ventil a uvolnime péru.
Stiskneme tlacitko Cancel (Zrudit) a otevieme viko.

50 minGt X6

Start. Ked ¢asovac zapipa, varte pér po dobu 5 mindt. Pridajte
vino, cesnak, paradajkovd Stavu, sol a vodu (alebo polievku, v
ktorej ste uvarili mdso) a varte dalsich 5 minat.

o Pridajte olivy a mdso (nakrdjané na platky), zvolte program
Simmer (Mierny oheri), stlacte tlacidlo Clock a nastavte
hodiny na 10 minat. Prikryte pokrievkou a stlacte tlacidlo Start.
(Displej sa zmeni na kruhov( rotdciu a ked'je pripraveny, zacne
odpocitavat)

o Ked' casovac zapipa, otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru.
Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a odokryte pokrievku.



Marhanyelv olivabogyéval

50 perc X6

700 g marhanyelv e 1 sargarépa e 1 zeller o 1 paszterndk e szemes bors e 1 péréhagyma e 2 kandl olaj e 150 ml vérésbor e 1 babérlevél o 2 fokhagyma e 200 g olivabogyd, szeletelt

e 1 pohdr paradicsomszész e 2-3 pohdr viz e petrezselyem e s6 és bors

« Tegye a hist, a vizet, a sargarépat, a zellert, a paszternakot és a (szemes) borsot az edénybe.

e Valassza ki a Nagynyomast f6zés programot. Nyomja meg a Clock (éra) gombot, és dllitsa
be 30 percre. Zarja le a fed6t, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelz6n a mutato korbe
forog, majd mikor a kukta kész a f&zésre elkezdi a visszaszamlaldst.)

e Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a g6zt. Nyomja meg a
Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a feddt. Vegye ki a hist és a zoldségeket, és
hagyja kihtilni 6ket.

@ Tenewkn e3nkK ¢ MaC/IMHN

« Valassza ki a Brown (stés) programot. Nyomja meg a Start gombot. Amikor az id6zité sipol,
piritsa a péréhagymat 5 percig. Adja hozza a bort, a fokhagymat, a paradicsomszészt, a
sOt és a vizet (vagy azt a levet, amelyben a hadst parolta), és stisse tovabbi 5 percig.

o Tegye bele az olivabogyét és a (szeletelt) hist, valassza ki a Simmer (parolds) programot, és
dllitsa be 10 percre. Zarja le a feddt, és nyomja meg a Start gombot. (A kijelzén a mutatéd
korbe forog, majd mikor a kukta kész a f6zésre elkezdi a visszaszamlalast.)

o Amikor az id6zitd sipol, nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyomja meg a
Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a fed&t.

50 MuHYTM X6

700 2 menewKu e3uK « 1 MOPKO8 « 1 UesluHd « 1 NaujbpHaK « nunep Ha 36pHa « 1 Npas » 2 IsXuyu 01uo « 150 M1 4epeeHo BUHO « 1 0aghuHOBO IUCMO « 2 CKUMUOKU YecsH » 200 2 MACUHU,

HapsA3aHu « 1 4awa domameH coK » 2-3 4awiu 800d » Maz0aHO3 « COJT U nunep

® B Cb/ja 33 rOTBEHE CNIOXETE MECOTO, BOAATA, MOPKOBA, Lie/IMHaTa, NallibpHaka v 3bpHata nunep.

o /136epete Pressure Cook (fotBeHe mnop HanaraHe). HatucHete Clock (YacoBHWK) 1 ro
Harnacete 3a 30 MMHYTW. 3aTBOpeTe Kanaka W HaTtucHeTe Start (Hauvano). (Awcnneat
MPEBKIIIOYBA KbM KDBroBa pOTaLUMA 1 Le 3anoduHe Aa 0TposiBa, KOraTo e rotos)

e KoraTo TalmMepbT M3fafe 3BYKOB CWrHas, OTBOPETe KiamnaHa 3a HanAraHeTo W W3MycHete
napata. Hatncrete Cancel v oTBOpeTe Kamaka. /3BageTe MecoTo W 3efeHuyunTe 1
oCTaBeTe Aa Ce OXJ1aAAT.

"] Limb@ cu masline

e 36epeTe Brown (MeueHe). HatucHeTe byToHa «CTapT». KoraTto TaiimepbT M3naje 3ByKOB
CWrHan, roTseTe npasa 5 MUHYTW. [lobaBeTe BMHOTO, YeCbHa, AOMATEHUA COK, COMTa
BofaTta (MM cynaTa, B KOATO CTe CBapvM MeCOTO) U rOTBETE Olje 5 MUHYTH.

o [lobaBeTe mMacvHUTe 1 MecoTo (HapAsaHo), n3bepete Simmer (KbkpeHe), HatucHeTe Clock
(YacoBHMK) 1 3afaiTe Bpeme 10 MUHYTK. 3aTBOpETe Kanaka W HatucHeTe Start (Hayano).
(dncnneaT NpeBKNOUBa KbM KPbroBa PoTaLyMaA 1 Le 3anoyHe aa oTbposBa, Korato e rotos)

e Korato TalmMepbT M3fafe 3BYKOB CWrHas, OTBOPETe KiamnaHa 3a HanAraHeTo W W3nycHete
napata. HatucHete Cancel 1 oTBopeTe Kanaka.
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50 min X6

700g limbd de vita e T morcov e 1 telind e 1 pdstarnac e piper boabe e 1 fir praz e 2 linguri ulei e 150ml vin rosu e 1 frunza dafin e 2 catei usturoi e 200g masline negre, fara samburi

e 1 cand pastd de rosii e 2-3 cdni apd e patrunjel e Sare si piper, dupd gust

e Puneti limba de vitd in oald, Tmpreund cu apa, morcovul, telina, pdstérnacul si piperul

boabe.

« Selectati programul Gdtire sub presiune si setati timpul la 30 minute. Inchideti capacul si

apdsati butonul Start. (Pe ecran va apdrea o pictogramda circulard care se roteste, iar timpul

setat va Tncepe sd se scurgd)

e Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul
Anulare si deschideti capacul. Lasati la récit carnea si legumele.

e Selectati programul Rumenire. Apdsati butonul Start. Dupd semnalul sonor, addugati prazul
si cdliti-l timp de 5 minute. Addugati vinul, usturoiul, pasta de rosii, sarea si apa (sau supd in

care s-a fiert limba) si gatiti pentru incd 5 minute. Apdsati butonul Anulare.

« Addugati maslinele si limba (curatatd de piele si taiatd felii). Selectati programul Fierbere
la foc mic si setati Seteazd timpul la 10 minute. Inchideti capacul si apdsati butonul Start.
(Pe ecran va apdrea o pictogramd circulard care se roteste, iar timpul setat va incepe sa
se scurgd)

e Dupd semnalul sonor, apdsati butonul de pe capac si eliberati aburul. Apdsati butonul
anulare si deschideti capacul.

| Govedi jezik s maslinama

700 g govedeg jezika e 1 mrkva e 1 celer 1 pastrnak e zrna papra e 1 poriluk e 2 Zlice ulja e 150 ml crvenog vina e 1 list lovora e 2 cesnjaka e 200 g maslina, narezanih e 1 ¢asa soka

od rajcice  2-3 case vode e persin e sol i papar

o U posudu stavite meso, vodu, mrkvu, celer, pastrnak i papar (zrna).

« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook). Pritisnite sat (Clock) i namjestite
ga na 30 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se prebacuje na okretanje i
pocet e odbrojavati kad je spreman.)

» Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tla¢ni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac. Izvadite meso i povrce i ostavite da se ohlade.

» Odaberite program za przenje (Brown). Pritisnite Start. Kad se oglasi zvucni signal uklopnog
sata, przite poriluk 5 minuta. Dodajte vino, ¢esnjak, sok od rajcice, sol i vodu (ili juhu u kojoj
ste kuhali meso) i kuhajte jo3 5 minuta.

| Lengua de ternera con aceitunas

e Dodajte masline i meso (narezano), odaberite program za kuhanje (Simmer), pritisnite
sat (Clock) i namjestite ga na 10 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start. (Zaslon se
prebacuje na okretanje i pocet ce odbrojavati kad je spreman.)

« Kad se oglasi zvucni signal uklopnog sata, otvorite tla¢ni ventil i ispustite paru. Pritisnite
Cancel za prekid i otvorite poklopac.

700 g de lengua de ternera e 1 zanahoria e 1 apio e 1 chirivia e Granos de pimienta e 1 puerro e 2 cucharadas de aceite e 150 ml de vino tinto e 1 hoja de laurel « 2 dientes de ajo

e 200 g de aceitunas cortadas en rodajas e 1 vaso de zumo de tomate e 2-3 vasos de agua e Perejil » Sal y pimienta

» Ailada la carne, el agua, la zanahoria, el apio, la chirivia y los granos de pimienta en el bol.

o Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajastelo en 30 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar. (La pantalla cambiara a giro circular y comenzard la cuenta
atras cuando esté lista.)

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa. Saque la carne y las verduras y deje que se enfrien.

e Seleccione el programa Dorar. Pulse Iniciar. Cuando suene el timbre del temporizador, cocine
el puerro durante 5 minutos. Aflada el vino, el ajo, el zumo de tomate, la sal y el agua (o el
caldo de cocer la carne) y cocine durante otros 5 minutos.

Lingua de vitela com azeitonas

« Afiada las aceitunas y la carne (en rodajas), seleccione el programa Hervir a fuego lento, pulse
el bot6n Reloj y ajistelo en 10 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a
giro circular y comenzara la cuenta atrds cuando esté lista).

» Cuando suene el timbre del temporizador, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

700 g de lingua de vitela e 1 cenoura e 1 aipo e 1 cherovia e grdos de pimenta e 1 alho francés e 2 colheres de sopa de azeite 150 ml de vinho tinto e 1 folha de louro e 2 alhos

» 200 g de azeitonas, cortadas e 1 copo de sumo de tomate e 2-3 copos de dgua e salsa e sal e pimenta

« Na panela adicione a carne, a dgua, a cenoura, o dipo, a cherovia e a pimenta (gréos).

o Selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo). Prima “Clock” (Rel6gio) e defina-o para
30 minutos. Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda para rotacdo circular e
comeca a contagem decrescente quando estiver pronto).

e Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel
(Cancelar) e abra a tampa. Retire a carne e os legumes e deixe-os arrefecer.

 Selecione “Brown” (Dourar). Prima “ Start” (iniciar) Quando o temporizador apitar, coza o alho
francés durante 5 minutos. Adicione o vinho, o alho, o sumo de tomate, o sal e a Ggua (ou a

agua onde cozeu a carne) e deixe cozinhar durante mais 5 minutos.

« Adicione as azeitonas e a carne (fatiada), selecione “Simmer” (Lume brando). Prima “Clock”
(Relégio) e defina para 10 minutes. Feche a tampa e prima “Start” (iniciar). (O visor muda
para rotacdo circular e comega a contagem decrescente quando estiver pronto).

e Quando o temporizador apitar, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Prima “Cancel”
(Cancelar) e abra a tampa.
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| Goulash soup

200g of rump-steak e 200g of potatoes e 4 bay leaves e 4 whole allspice berries e 100g of onions e 20g of garlic
e 1 tablespoon of sweet paprika e % of tablespoon of hot paprika e 50g of lard e Tablespoon of marjoram e 2 tablespoon
of flour e 1 liter of water  salt

30 min

o Cut the beef into tiny cubes and mix it in a bow! with salt, sweet and hot paprika.

b  Select the Brown program and add the lard. Once the timer is on, add the finely chopped onions and season with a bay leaves
- 1 and allspice. Add the meat and cook. Sprinkle with flour, keep cooking.

o ey « Pour water and boil. Close the lid and Select Pressure Cook - timer: 20 minutes.
« Add the chopped potatoes and close the lid. Select Slow Cook program and cook for another 10 minutes.
« When finished cooking, open the lid, season with marjoram, garlic and salt.
For a gluten free recipe, replace the flour by one more potato.

Gulasova polévka

30 minut

200 g hoveziho zadniho e 200 g brambor e 4 bobkové listy e 4 kulicky nového koreni e 100 g cibule e 20 g cesneku e 1 IZice
sladké papriky % Izice pdlivé papriky e 50 g sadla e hrst majoranky e 2 Izice hladké mouky e litr vody e stl
« Hovézi maso nakrajime na malé kosticky a smichadme v misce se soli a sladkou a palivou paprikou.

« \lybereme program Brown (Smazeni) a pridame sadlo. Jakmile je casovac zapnuty, pfidame jemné nakrdjenou cibuli a
dochutime bobkovym listem a novym kofenim. Pfidame maso a vafime. Zasypeme moukou a ddle vafime.

« Prilijeme vodu a pfivedeme k varu. Uzavieme viko a vybereme program Pressure Cook (Tlakové varent), ¢as: 20 minut.
 Pfidame nakrajené brambory a zavfeme viko. Vyberte program Slow Cook (Pomalé vareni) a vafime dalSich 10 minut.
« Po uvareni otevieme viko a dochutime majorankou, ¢esnekem a soli.
Pro bezlepkovou variantu nahradime mouku pridanim jedné brambory.

" Gulasova polievka

200 g hovddzieho stehna 200 g zemiakov e 4 bobkové listy e 4 ks nového korenia e 100 g cibule 20 g cesnaku e 1 lyZica
sladkej papriky e Y lyZice stiplavej papriky « 50 g bravcovej masti e 1 lyZica majoranky e 2 lyZice miky e 1 liter vody e sol’

30 minat

« Hovddzie mdaso nakrajajte na malé kocky a v miske ho premiesajte so solou, sladkou a Stiplavou paprikou.

« Zvolte program Brown (Restovat dohneda) a pridajte bravéovi mast. Ked je ¢asovac zapnuty, pridajte najemno nakrajané
cibule a dochutte bobkovym listom a novym korenim. Pridajte mdso a varte. Posypte mukou, pokracujte vo varent.

« Nalejte vodu a varte. Prikryte pokrievkou a zvolte Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovaé: 20 minat.

 Pridajte nakrajané zemiaky a prikryte pokrievkou. Zvolte program Slow Cook (Pomalé varenie) a varte dalsich 10 minat.
« Po dokonceni varenia odokryte pokrievku, dochutte majorankou, cesnakom a solou.

Ak chcete mat jedlo bezlepkové, nahradte maku dalsim zemiakom.

| Gulyasleves = m

200 g farté e 200 g burgonya e 4 babérlevé| e 4 db szegftibors e 100 g hagyma e 20 g fokhagyma e 1 kandl csemegepaprika e % kandl csipds paprika e 50 g zsir e kandl majorénna

e 2 kandl liszt e 1 liter viz e s6

« Vagja fel a marhahast kis kockdkra, és keverje el egy talban a séval, csemege- és csipds paprikaval.

 Vdlassza ki a Brown (siités) programot, és tegye bele a zsirt. Amikor az id6zit6 be van kapcsolva, tegye bele a finomra apritott hagymat, és fliszerezze a babérlevéllel és a szegfiiborssal. Tegye
bele a hust, és stisse meg. Szdrjon rd lisztet, siisse tovabb.

« Ontsén bele vizet, és f&zze. Valassza ki a Nagynyomasu f&zés programot — idzits: 20 perc.
« Tegye bele a felvagott burgonyat, és zarja le a fedét. Valassza ki a Slow Cook (lasst fézés) programot, és siisse tovabbi 10 percig.
o Amikor készen van a sttéssel, nyissa ki a fedét, fliszerezze majoranndval, fokhagymaval és séval.

Gluténmentes recepthez a lisztet egy az egyhez aranyban burgonyaval helyettesitse.

@ Cyna rynal'u 30 MuHyT! X4

200 2 menewKu cmek om 6ym « 200 2 kKapmoghu « 4 0apuHo8U 1ucma « 4 3epHa 6axap « 100 2 cmap s1yk « 20 2 YeCsH « 1 TeXUUA C/1A0BK Yep8eH NUnep « V4 TuXXuyd Jilom YepeeH nunep

« 50 2 CBUHCKA MAC « JTo)XXuya KUMUOH = 2 ToXXuyu 6pawiHo « 118004 « con

. HapemeTe TENeWKOTO Ha ManKku Ky6‘—IETa M B KyMna ro cmecete CbC Con, clafibk 1 NTIOT YepBeH nunep.

o /136epete nporpama Brown (Meyere) n fobaseTe cauHCKaTa mac. Cief Kato nycHeTe TaiMepa, A06aBETe CUTHO HAaKbALAHWTE r1asn NyK v noanpasete ¢ AaduHOBKA NUCT v baxapa. [JobaseTe
MecoTo 1 roTeeTe. [opbceTe ¢ 6pallHO, KaTo He CnupaTe NPoLeca Ha roTeeHe.

« HaneiiTe Bofia 1 M3uyakaiiTe fa 3aBpu. 3aTBopeTe Kanaka v n3bepete Pressure Cook (ToTBeHe nofa HanAraHe) — Taimep: 20 MUHYTH.
« [lobaBeTe HapA3aH1Te KapTodu 1 3aTBOpeTe Kanaka. M36epete nporpama Slow Cook (6aBHo roTseHe) 1 rotsete olle 10 MUHYTH.
© KoraTto npukiioymnTe C roTBeHEeTO, OTBOPETe Karnaka U NoANpaBeTe C KUMVOH, YeCHH 1 COJ.

3a peuenTa 6e3 rnyTeH, 3ameHeTe 6PaLIHOTO C OULEe eAnH KapTood.

" Supd gulas

200g file din pulpa de vita e 200g cartofi e 4 frunze de dafin e 4 cuisoare englezesti e 100g ceapa e 20g usturoi e 1 lingurd de paprica dulce e % lingura de paprica iute e 50g slanina

e 1 lingurd de mdghiran e 2 linguri de fdind e 1 litru de apd e sare

« Tdiati carnea de vitd in cubulete si amestecati-o ntr-un bol cu sarea, paprica dulce si iute.

e Selectati programul Rumenire si addugati sldnina. Dupd activarea temporizatorului, addugati ceapa tocatd mdrunt si condimentati cu frunza de dafin si cu boabele de cuisoare englezesti.
Addugati carnea si gatiti. Presarati faina si continuati sa gatiti.

« Turnati apa si fierbeti. Inchideti capacul si selectati Gatire sub presiune - Temporizator 20 minute.
« Addugati cartofii tdiati si inchideti capacul. Selectati programul de Gdtire lentd si gdtiti pentru incd 10 minute.
« Dupd terminarea gatitului, desfaceti capacul, condimentati cu maghiran, usturoi si sare.

Pentru o retetd fdrd gluten, inlocuiti fdina cu un cartof suplimentar.
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| Gulas juha = G@ . Chicken soup

200 g govede przolice » 200 g krumpira e 4 lista lovora e 4 komada pimenta e 100 g luka 20 g cesSnjaka e 1 Zlica slatke paprike % Zlice ljute paprike e 50 g masti e Zlica mazurana

1whole chicken e 200g of carrots e 200g of celery « 200g of parsley root orparsnip e 150g of onions « 30g of flat-leafed parsley
e 2.5 liter of water e 4 bay leaves o 6 whole allspice berries - 8 whole peppercorns e Y of teaspoon of mace e salt

e 2 lice brasna e 1 | vode e sol

« Govedinu izreZite na sitne kockice i pomijesajte u posudi sa solju, slatkom i ljutom paprikom.  Cut the chicken into pieces.

» Odaberite program za przenje (Brown) i dodajte mast. Kad je uklopni sat uklju¢en, dodajte sitno sjeckani luk i zacinite lovorovim listom i pimentom. Dodajte meso i przite. Pospite brasnom, e Select Brown program, roast the veggies and onion until golden.
nastavite prziti. « Add the chicken, brown and add the water. Then add the bay leaves, allspice, peppercorns, flat-leafed parsley and close the lid.
« Ulijte vodu i kuhajte do vrenja. Zatvorite poklopac i odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook) - uklopni sat: 20 minuta. o Select Pressure cook program - timer: 60 minutes.

« Dodajte narezani krumpir i zatvorite poklopac. Odaberite program za sporo kuhanje (Slow Cook) i kuhajte jos 10 minuta. « Open the lid and remove the chicken. Separate the meat from the bones and tear the meat.
« Po zavrsetku kuhanja otvorite poklopac, zacinite mazuranom, e3njakom i solju. o Blend the contents of the cooking pot, then season it with the mace and add the meat.

Za recept bez glutena zamijenite brasno jo$ jednim krumpirom.

" Sopa Goulash = @7 Krémova kufeci polévka

200 g de filetes de cadera » 200 g de patatas e 4 hojas de laurel o 4 granos de pimienta inglesa e 100 g de cebollas e 20 g de ajo e 1 cucharada de pimentén dulce e % de cucharada

60 minut X4

1 celé kure e 200 g mrkve » 200 g celeru « 200 g kofenové petrzele » 150 g cibule e 30 g plocholisté petrzele o 2,5 litru vody

4 bobkové listy e 6 kulicek nového koreni e 8 kulicek celého pepre e ¥: Izicky muskatového kvétu e stl

de pimenton picante 50 g de manteca de cerdo e Cucharada de mejorana e 2 cucharadas de harina e 1| de agua e Sal

« Corte la carne de ternera en cubitos y mézclelos en un bol con sal, pimentén picante y dulce. » Kufe nakrdjime na kosticky.

 Seleccione el programa Dorar y afiada la manteca de cerdo. Cuando se active el temporizador, aflada las cebollas muy picadas y sazone con una hoja de laurel y pimienta inglesa. Adada la
carne y cocine. Espolvoree la harina y siga cocinando.

« Vlybereme program Brown (Smazeni), osmazime zeleninu a cibuli dozlatova.

 Pfidame kute, pe¢eme a nalijeme vodu. Pak pridame divoké kofent, petrzel plocholistou a zavieme viko.

o Eche el agua y hierva. Cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 20 minutos. « Vybereme program Pressure Cook, Low (Tlakové varent), éas: 60 minut.

« Aflada las patatas cortadas en trozos muy pequefios y cierre la tapa. Seleccione el programa Cocinar a fuego lento y cocine durante otros 10 minutos. « Otevieme viko a kufe vytahneme. Maso oddélime od kosti a natrhame ho

e Cuando haya terminado la coccién, abra la tapa y sazone con mejorana, ajo y sal. « Zamichame obsah hrnce, okofenime muskatovym kvétem a pridame maso.

Para preparar esta receta sin gluten, sustituya la harina por una patata més.

Sopa de Goulash = qu}

200 g de bife de alcatra » 200 g de batatas e 4 folhas de louro e 4 grdaos de pimenta-da-jamaica e 100 g de cebolas e 20 g de alho e 1 colher de sopa de pimentdo doce e % de colher

" Kuracia polievka

1 celé kurca e 200 g mrkvy e 200 g zeleru e 200 g korerovej petrzlenovej vriate e 150 g cibule e 30 g petrZlenu s
plochymi listami e 2,5 litra vody e 4 bobkové listy e 6 ks nového korenia e 8 ks celého korenia e % cajovej lyZicky
muskatového kvetu e sol’

60 minat

de sopa de pimentdo picante e 50 g de banha e 1 colher de sopa de manjerona e 2 colheres de sopa de farinha 1 L de dgua e sal

« Corte o bife em pequenos cubos e misture-os numa taga com sal, pimentdo doce e picante.

o Selecione o programa “Brown” (Dourar) e adicione a banha. Quando o temporizador estiver a funcionar, adicione as cebolas cortadas finamente e tempere com a folha de louro e a pimenta- * Nakrgjajte kurca na kocky.

da-jamaica. Adicione a carne e deixe cozinhar. Polvilhe com farinha e continue a cozer.  Zvolte program Brown (Restovat dohneda), opekajte zeleninu a cibulu do zlatista.

 Deite agua e ferva. Feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo).- temporizador: 20 minutos. o Pridajte kurca, pecte a polejte vodou. Potom pridajte divoké korenie, petrzZlen s plochymi listami a prikryte pokrievkou.

« Adicione as batatas cortadas e feche a tampa. Selecione o programa “Slow Cook” (cozinhar lentamente) e deixe cozer durante mais 10 minutos. « Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovac: 60 minat.
» Quando terminar de cozer, abra a tampa, tempere com manjerona, alho e sal. « Odokryte pokrievku a vyberte kur¢a. Oberte mdso z kosti a natrhajte ho.

Para uma receita sem gldten, substitua a farinha por mais uma batata. » Premiesajte obsah hrnca a pokorerite ho muskatovym orechom a pridajte mdso.




Csirkehusleves &, @

60 perc X4

1 egész csirke e 200 g sargarépa » 200 g zeller « 200 g petrezselyem gyckér e 150 g hagyma e 30 g lapos leveld petrezselyem o 2,5 liter viz e 4 babérlevél e 6 db szegfiibors

o 8 db egész bors e % tedskandl szerecsendio e s6

 Vagja fel kockakra a csirkét.

o Valassza ki a Brown (siités) programot, piritsa meg a zéldségeket és a hagymat, amig aranyszinl nem lesz.

 Tegye hozzd a csirkét, siisse, és dntse fel vizzel. Majd adja hozzd a fliszereket, a lapos levelli petrezselymet, és zdrja le a fedét.
o Valassza ki a Pressure cook (nagynyomasu f6zés) programot, magas - idézits: 60 perc.

» Nyissa ki a fedelet, és vegye ki a csirkét. Valassza le a hist a csontrdl, és tépje szét a hist.

» Turmixolja le a f6z6edény tartalmat, majd fliszerezze a szerecsendioval, és tegye bele a hast.

" MunelwKa cyna

60 MuHYTU X4

1 yano nune » 200 2 Mopkogu « 200 2 yenuHa « 200 2 KopeH om Maz0aHo3 « 150 e cmap nyk « 30 2 Maz0aHo3 — aucma « 2,5 71 8004 « 4 0ahuHo8U IUCMa « 6 3ppHa baxap « 8 6p. YywKu

« V4 4. /1. UHOULICKO Opexye « Cos

o HapexeTe NWNeLKoTo Ha KybyeTa.

o [/136epeTe nporpama Brown (MeveHe), nnedete 3eneHuyymTe C fyka, A0KaTO NPUAOOUAT 311aTeH 3arap.

e [lobaBeTe nuneTo, neyeTe 1 goneiite Boga. Cnep ToBa NprbaseTe NoAnpasKUTe v IMCTEHLATa MardaHo3 1 3aTBOPETE Karaka.
o /136epete nporpamvata Pressure Cook (ToTBeHe Nof HandArare) — Tanmep: 60 MUHYTH.

» OTBOpETE Kanaka v n3gagete nuneto. OTaeneTe MecoTo OT KOCTTa M To HakbcanTe.

o Macupaiite CbAbPKaHMETO Ha Cb/a 3a rOTBEHE, NMOAMPABETE O C MHANIACKOTO Opexye 1 AobaseTe MecoTo.

" Supa de pui = f{'ﬁ)

1 puiintreg « 200g morcovi e 200g telind e 200g rddacina de patrunjele 150g ceapd e 30g frunze de pdtrunjel » 2,5 litri de apa e 4 frunze de dafin e 6 cuisoare englezesti e 8 boabe

de piper intreg e % linguritd de nucsoard e sare

| Gusta pile¢a juha = m

1 cijelo pile « 200 g mrkve e 200 g celera e 200 g persina e 150 g luka e 30 g persina s ravnim listovima e 2,5 | vode e 4 lista lovora e 6 zrna pimenta e 8 zrna papra

e Y Zlicice muskatnog orascica e sol

« NareZite piletinu na kockice.

e Odaberite program za przenje (Brown), przite povrce i luk do Zuto-zlatne boje.

» Dodajte piletinu, proprZite i zalijte vodom. Zatim dodajte divlje zacine, persinov list i zatvorite poklopac.
« Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook) - uklopni sat: 60 minuta.

« Otvorite poklopac i izvadite piletinu. Odvojite meso od kostiju i natrgajte meso.

o Izblendajte sadrZaj lonca za kuhanje, zatim zacinite pimentom i dodajte meso.

65
" Sopa de pollo &

1 pollo entero » 200 g de zanahorias e 200 g de apio 200 g de raiz de perejil 150 g de cebollas e 30 g de perejil de hoja plana e 2,5 | de agua e 4 hojas de laurel 6 granos de

pimienta inglesa 8 granos enteros de pimienta e % de cucharadita de macis  Sal

« Corte el pollo en dados.

« Seleccione el programa Dorar y ase las verduras y la cebolla hasta que se doren.

« Afiada el pollo, ase y eche el agua. A continuacion, afiada las especias y el perejil de hoja plana, y cierre la tapa.
e Seleccione el programa Cocinar a presién - Temporizador: 60 minutos.

« Abra la tapa y saque el pollo. Separe la carne de los huesos y saque la carne.

« Mezcle el contenido del bol de coccién, sazénelo con el macis y afada la carne.

Sopa de galinha &

1 Galinha inteira e 200 g de cenouras e 200 g de aipo 200 g de ramos de salsa e 150 g de cebolas e 30 g de salsa de folha lisa e 2,5 L de dgua e 4 folhas de louro e 6 gréos de
pimenta-da-jamaica e 8 graos inteiros de pimenta e % de colher de sobremesa de macis e sal

e Tdiati puiul in cuburi.

o Selectati programul Rumenire, prdjiti leqgumele si ceapa pénd devin aurii.

o Addugati puiul, prdjiti si turnati apa. Dupd care addugati condimentele, frunzele de pdtrunjel si inchideti capacul.
« Selectati programul de Gdtire sub presiune - temporizator: 60 minute.

» Deschideti capacul si scoateti carnea. Dezosati carnea.

o Mixati continutul vasului, apoi condimentati-l cu nucsoara si addugati carnea.

 Corte a galinha em cubos.

 Selecione o programa “Brown” (Dourar), asse os vegetais e a cebola até dourarem.

« Adicione a galinha, coza e deite agua. Depois adicione as especiarias, a salsa de folha lisa e feche a tampa.
e Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o) - temporizador: 60 minutos.

« Abra a tampa e retire a galinha. Desosse a carne e parta a carne.

« Misture o conteido da panela de cozedura, apimente-o com a macis e adicione a carne.



Potato soup 2omn X

« Cut the onions on wedges and other vegetables in cubes.
 Select Brown program and melt the lard. Add all the vegetables, cumin and a bay leaf, roast until golden.

« Add the chopped potatoes and soaked mushrooms with the soaking liquid. Add with water and salt it. Close the lid and select
Slow Cook program - timer: 20 minutes.

« Add marjoram, pepper and garlic with salt.

The recipe is gluten and lactose free.

Bramborova polévka

20 minut X4

o Cibuli nakrajime na ¢tvrtky a dalsi zeleninu na kostky.
* Vybereme program Brown (Smazeni) a pfidame sadlo. Pfidame viechnu zeleninu, kmin a bobkovy list, opeceme dozlatova.

« Pfidame nakréjené brambory a namocené houby i s vyluhem. Zalijeme vodou a osolime. Zavfeme viko a vyberme program
Slow Cook (Pomalé varen), ¢as: 20 minut.

« Pfidame majordnku, pepf a esnek se soli.
Recept je bez lepku a laktozy.

Zemiakova polievka

20 minat X4

« Nakrajajte cibulu na straciky a dalsiu zeleninu na kocky.

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda) a roztopte bravéovi mast. Pridajte vietku zeleninu, rascu a bobkovy list a opekajte
dozlata.

 Pridajte nakr@jané zemiaky a namocené huby. Zalejte s vodou a posolte. Prikryte pokrievkou a zvolte program Slow Cook
(Pomalé varenie) - Casovac: 20 minat.

 Pridajte majoranku, korenie a cesnak so solou.

Jedlo je bezlepkové a bez laktozy.

Burgonyaleves

20 perc X4

 Vagja fel a hagymat szeletekre és a tobbi zoldséget kockara.
« Valassza ki a Brown (sltés) programot, és olvassza fel a zsirt. Tegye bele a zoldségeket, a kdményt és a babérlevelet, addig piritsa, amig aranyszini nem lesz.

« Tegye bele a felvagott burgonydt és az aztatott gombat a fézetével egyiitt. Ontse fel vizzel, és s6zza meg. Zarja le a feddt, és valassza ki a Slow Cook (lasst f&zés) programot
— id6zitd: 20 perc.

o Adja hozza a majoranndt, a borsot és a fokhagymat a séval egyiitt.

A recept glutén- és lakt6zmentes.

KaptodeHa cyna

20 MuHYTN X4

e HapeeTe slyKa Ha YeTBBPTUHKM, @ OCTaHaN1Te 3eNeHuyLmn — Ha Ky6yeTa.
e [/136epeTe nporpama Brown (MeueHe) v pastoneTe cBMHCKaTa Mac. JobaseTe 3eneHuyumnTe, KUMMOHa U AadrHOBUTE NNCTA; NedveTe, AoKaTO NpUAocbre 3naTUCT LBAT.

o [lo6aBeTe HapA3aHuTe KapTodu, KUMMOHA 1 HanoeHuTe rbou, 3aefiHO C BOAATA, B KOATO Ca CTOANW. HanerTe Boga 1 noconeTe. 3aTBopeTe Kanaka v u3bepete nporpama Slow
Cook (baBHO roTBeHe ) — Talimep: 20 MUHYTH.

o [lo6aBeTe pvraHa, n1nepa v YecbHa, 3aeHo CbC CON.

Ta3w pelenTa e 6e3 ryTeH 1 MAEYHN NPOAYKTU.

Ciorba de cartofi omn Xa

« Tdiati ceapa in sferturi si restul legumelor Tn cuburi.
 Selectati programul Rumenire si topiti sldnina. Addugati toate legumele, chimenul si o frunza de dafin, apoi rumeniti pand devin aurii.

« Addugati cartofii tdiati si ciupercile inmuiate Tmpreund cu apa in care au stat. Turnati apa si sarati. Inchideti capacul si selectati programul Gdtire sub presiune -
Temporizator 20 minute.

« Addugati mdaghiranul, piperul si usturoiul cu sarea.
Aceastd retetd nu contine gluten si lactoza.



' Juha od krumpira

200 g luka » 200 g mrkve » 150 g celera e 150 g persina e 300 g krumpira e 8 cesnjeva cesnjaka e 50 g susenih gljiva - namakanih u vodi 1 sat e mazuran e svjeZe mljeveni papar

e jedna Zlicica kumina e 4 lista lovora e 50 g masti e 1,5 | vode

o Luk narezite na kriske, ostalo povrée na kockice.
» Odaberite program za przenje (Brown) i rastopite mast. Dodajte sve povrée, kumin i lovorov list, prZite do zlatne boje.

« Dodajte narezani krumpir i namocene gljive zajedno s teku¢inom u kojoj su se namakale. Ulijte vodu i posolite. Zatvorite poklopac i odaberite program za sporo kuhanje (Slow Cook)
- uklopni sat: 20 minuta.

« Dodajte mazuran, papar i ¢e3njak sa soli.
Recept je bez glutena i laktoze.

- Sopa de patata

200 g de cebollas 200 g de zanahorias e 150 g de apio » 150 g de raiz de perejil e 300 g de patatas e 8 dientes de ajo e 50 g de champifiones secos (déjelos en agua durante 1 hora)

» Mejorana e Pimienta recién molida e 1 cucharadita de comino e 4 hojas de laurel 50 g de manteca de cerdo « 1,5 | de agua

o Corte las cebollas en gajos y el resto de verduras en dados.
« Seleccione el programa Dorar y derrita la manteca de cerdo. Aflada todas las verduras, el comino y la hoja de laurel, y ase hasta que se doren.

» Afiada las patatas cortadas en trozos muy pequefios y los champifiones hidratados con su infusion. Eche el agua y la sal. Cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a fuego lento
- Temporizador: 20 minutos.

« Aflada la mejorana, la pimienta y el ajo con la sal.
Esta receta no tiene gluten ni lactosa.

Sopa de batata

200 g de cebolas 200 g de cenouras » 150 g de aipo » 150 g de ramos de salsa 300 g de batatas e 8 dentes de alho e 50 g de cogumelos secos (demolhados previamente durante

1 hora) e manjerona e pimenta moida recentemente o 1 colher de sobremesa de cominhos e 4 folhas de louro e 50 g de banha e 1,5 L de agua

 Corte as cebolas em fatias e os outros legumes em cubos.

 Selecione o programa “Brown” (Dourar) e derreta a banha. Adicione todos os legumes, os cominhos e a folha de louro, deixe assar até dourar.

« Adicione as batatas cortadas e os cogumelos embebidos na sua infus@o. Deite a dgua e o sal. Feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo)- temporizador: 20 minutos.
 Adicione a manjerona, a pimenta e o alho com sal.

A receita ndo possui gliten nem lactose.

. Tripe soup

400q of cooked tripes e 40g of lard e 2 big onions e 2 tablespoon of sweet paprika e 8 cloves of garlic e salt e ground
pepper ¢ 4 bay leaves e 6 allspice berries o 3 tablespoon of flour (for gluten free version i tis possible to use cornstarch or
cornflour mixed with a little water) e marjoram e 1,5 litre of water

« Put the lard in the cooking pot, add the onion finely chopped, select Brown program. Add chopped potatoes, pepper, allspice,
bay leaves and roast.

o Sprinkle with flour and pour water. Close the lid and select Slow Cook program - timer: 20 minutes.

« Add pepper, garlic, salt and marjoram.

A gluten-free option can also be prepared by replacing the flour by cornstarch/cornflour mixed with water.

Drstkova polévka

400 g varenych drsték e 40 g sadla e 2 velké cibule e 2 IZice sladké papriky e 8 strouzk( cesneku e stil e mlety pepr
» / bobkové listy e 6 kulicek nového koreni e 3 IZice hladké mouky (pro bezlepkovou variantu mizeme nahradit kukuficnym
Skrobem rozmichanym ve vodé) e majordnka e 1,5 litru vody

20 minut

« Do hrnce vlozZime sadlo, pridame jemné nasekanou cibuli a vyberme program Brown (Smazeni). Pfidame nakrajené brambory,
pepf, nové kofeni, bobkovy list a pe¢eme.

« Posypeme moukou a prilijeme vodu. Zavieme viko a vyberme program Slow Cook (Pomalé vareni), ¢as: 20 minut.
o Pfidame pepf, cesnek, stl a majoranku.

Bezlepkovou variantu Ize pfipravit nahrazenim mouky kukuficnym skrobem smichanym s vodou.

" Drzkova polievka

400 g varenych drZiek e 40 g bravcovej masti e 2 velké cibule e 2 lyZice sladkej papriky e 8 stricikov cesnaku e sol
e mleta paprika e 4 bobkové listy e 6 zin nového korenia e 3 lyZice muky (v bezlepkovej variante je mozné pouzit kukuricny
Skrob zmiesany s vodou) ¢ majordnka e 1,5 litra vody

20 minat

e VloZte bravéovi mast do hrnca, pridajte najemno nakréjand cibulu a zvolte program Brown (Restovat dohneda). Pridajte
nakrajané zemiaky, papriku, nové korenie, bobkové listy a opekajte.

« Posypte miikou a zalejte vodou. Prikryte pokrievkou a zvolte program Slow Cook (Pomalé varenie) - Casovac: 20 mindt.
« Pridajte korenie, cesnak, sol a majoranku.

Je tieZ mozné pripravit bezlepkov( variantu nahradenim maky kukuriénym Skrobom zmieSanym s vodou.
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Pacalleves & @

400 g fott gyomor e 40 g zsir e 2 nagy hagyma e 2 kandl csemegepaprika e 8 gerezd fokhagyma e sé e 6rélt bors e 4 babérlevél e 6 szem szegfiibors e 3 kandl liszt (a gluténmentes

verzibhoz hasznalhat vizzel kevert kukoricakeményitét) e majoranna e 1,5 liter viz

| Juha od tripica = {m}

400 g kuhanih tripica e 40 g masti e 2 velika luka e 2 Zlice slatke paprike e 8 ceSnjeva cesnjaka e sol e mijeveni papar e 4 lista lovora e 6 zrna pimenta e 3 Zlice brasna (za verziju bez
glutena moZe se upotrijebiti kukuruzni $Skrob pomijesan s vodom) e mazuran e 1,5 | vode

« Tegye a zsirt a f6z6edénybe, tegye bele a finomra apritott hagymat, valassza ki a Brown (siités) programot. Adja hozza a felvagott burgonyat, a borsot, a szegfiiborsot,
a babérlevelet, és piritsa meg.

o Szorjon ra lisztet, és ontse fel vizzel. Zarja le a feddt, és valassza ki a Slow Cook (lasst f6zés) programot — id6zitd: 20 perc.

» Adja hozzé a borsot, a fokhagymat, a so6t és a majorannat.

Gluténmentes valtozat is készithetd, ha a lisztet vizzel kevert kukoricakeményitGre cseréli ki.

| LUkem6e yopb6a

400 2 ccomeeHo wikembe « 40 2 CBUHCKA MAC » 2 2071eMU JTYKA + 2 ToXXUYU C/Ia0bK Yep8eH nunep » 8 CKUAUOKU YeCBH « COJT » CMJTAIH nunep « 4 0aghuHo8u 1ucma « 6 36pHa 6axap » 3 Texuyu

20 MuHyTH X4

6pawHo (3a sapuaHm 6e3 2/1ymeH Moxeme 0a U3No/i38ame UapesuyHO HULIECMe, CMeCeHo € 800a) » pu2aH « 1,5 numpa eooa

o CnoxeTe MacTa B Cb/ia 3a roTeeHe, J06aBeTe CUTHO HapA3aHuA NyK 1 n3bepeTte nporpama Brown (MeyeHe). [lobaseTe HapAsaHuTe KapTodu, Nunep, baxap AadUHOBUTE NKCTa U NeyeTe.
 [MopbceTe ¢ 6pallHO v HanelTe Bofa. 3aTBopeTe Kanaka v n3bepete nporpama Slow Cook (basHo roTseHe ) — TanmMep: 20 MUHYTH.
o [lobaeTe nunep, YeCbH, CON U PUraH.

BapmaHT 6e3 ryTeH MOXe fla Ce NPUroTBn Kato 3ameHnTe 6paLLIHOTO C LlapeBMYHO HMLecCTe, CMeCeHo C BoAa.

66
@ Ciorba de burta NS f{ﬂ?

20 min X4

400gq burta gdtitd e 40g sldnind e 2 cepe mari e 2 linguri de boia dulce e 8 cdtei de usturoi e sare e piper mdcinat e 4 frunze de dafin e 6 cuisoare englezesti 3 linguri de faind (pentru

versiunea fdrd gluten puteti sa utilizati amidon amestecat cu apd) e mdghiran e 1,5 litri de apd

 Stavite mast u lonac za kuhanje, dodajte sitno nasjeckan luk, odaberite program za przenje (Brown). Dodajte narezani krumpir, papar, piment, listove lovora i przite.
 Pospite brasnom i ulijte vodu. Zatvorite poklopac i odaberite program za sporo kuhanje (Slow Cook) - uklopni sat: 20 minuta.

» Dodajte papar, ¢eSnjak, sol i mazuran.

Moze se pripremiti bezglutenska verzija zamjenom brasna kukuruznim skrobom pomijesanim s vodom.

65
" Sopa de callos &

400 g de callos cocidos 40 g de manteca de cerdo e 2 cebollas grandes e 2 cucharadas de pimentén dulce « 8 dientes de ajo e Sal e Pimienta molida e 4 hojas de laurel e 6 granos de

pimienta inglesa e 3 cucharadas de harina (para preparar esta receta sin gluten, puede utilizar maicena mezclada con agua) e Mejorana e 1,5 | de agua

e Eche la manteca de cerdo en el bol de coccién, afiada la cebolla muy picada y seleccione el programa Dorar. Afiada las patatas cortadas en trozos muy pequefios, la pimienta, la pimienta inglesa,
las hojas de laurel y ase.

o Espolvoree la harina y eche el agua. Cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a fuego lento - Temporizador: 20 minutos.
 Afiada la pimienta, el ajo, la sal y la mejorana.
Para preparar esta receta sin gluten, puede sustituir la harina por maicena mezclada con agua.

Sopa de tripas = m

400 g de tripas cozidas e 40 g de banha e 2 cebolas grandes e 2 colheres de sopa de pimenté@o doce e 8 dentes de alho e sal  pimenta moida e 4 folhas de louro e 6 grédos de pimenta-

o Puneti slanina Tn vasul de gatit, addugati ceapa tocatd madrunt, selectati programul Rumenire. Addugati cartofii taiati, piperul, cuisoarele englezesti, frunzele de dafin si prgjiti.
« Presarati faina si turnati apa. Inchideti capacul si selectati programul Gatire sub presiune - Temporizator 20 minute.

» Addugati piperul, usturoiul, sarea si mdghiranul.

Puteti prepara o versiune fard gluten inlocuind fd@ina cu amidon amestecat cu apd.

da-jamaica 3 colheres de sopa de farinha (para a versdo sem gliten é possivel usar amido de milho misturado com dgua) ¢ manjerona » 1,5 L de dgua
« Coloque a banha na panela, adicione a cebola cortada finamente, selecione o programa “Brown” (Dourar). Adicione as batatas cortadas, a pimenta, a pimenta-da-jamaica, as folhas de louro
e deixe assar.
« Polvilhe com farinha e deite dgua. Feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo)- temporizador: 20 minutos.
« Adicione pimenta, alho, sal e manjerona.

Também pode preparar uma op¢do sem gliten substituindo a farinha por amido de milho misturado com agua.
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& o

20 min X4

| Cabbage soup with sausage

2 onions e 4009 of pickled cabbage e 6 bay leaves e 6 allspice berries o 1 big potato e 2 pieces of sausage o 509 of lard
« 2 tablespoon of sweet paprika  300g of sour cream (possible to use a lactose-free sour cream as well) » 1,5 litre of water e salt
- - e Cutthe onions finely and the sausage into half circles.
-  Select Brown program, melt the lard and add the onion and the sausage. Roast until golden.
- « Add paprika, chopped potato, cabbage and all the spices.
. « Pour water, close the lid and select Pressure Cook program - timer: 20 minutes.

o Add salt and serve with sour cream.

Zelna polévka s klobésou

2 cibule e 400 g kysaného zeli e 1 IZicka drceného kminu e 6 ks bobkového listu e 6 kulicek nového koreni e 1 velkd brambora
e 2 ks klobasy e 50 g sadla e 2 [Zice sladké papriky e 300 g zakysané smetany (mtZeme vynechat pripadné nahradit
bezlaktézovou variantou) e 1,5 litry vody e st

20 minut

« Cibuli nakrajime najemno a klobdsu na pulkruhy.
« Vybereme program Brown (SmaZeni), rozpustime sddlo a pfidame cibuli a klobasu. Pe¢eme dozlatova.
« Pridame papriku, nakréjené brambory, zeli a zbytek kofeni.

« Uzavieme viko a vybereme program Pressure Cook (Tlakové vareni), ¢asovac: 20 minut.

 Pfidame stl a podavame se zakysanou smetanou.

" Kapustova polievka s klobasou

2 cibule e 400 g nakladanej kapusty e 6 ks bobkového listu e 6 ks nového korenia e 1 velky zemiak e 2 ks klobasy
e 50 g bravcovej masti o 2 lyzicky sladkej papriky e 300 g kyslej smotany (moZno pourzit aj kysli smotanu bez laktézy)
e 1,5 litra vody e sol

20 minat.

« Nakrdjajte cibulu najemno a klobasu do polkruhov.
 Zvolte program Brown (Restovat dohneda), roztopte bravéovi mast a pridajte cibulu a klobasu. Opecte do zlatista.
« Pridajte papriku, nakrajany zemiak, kapustu a vetky koreniny.

« Zalejte vodou, prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovac: 20 minat.
 Pridajte sol a podavajte s kyslou smotanou.

| Kaposztaleves kolbasszal = m

20 perc X4

2 hagyma e 400 g savanyu kaposzta e 6 db babérlevél e 6 db szegfiibors e 1 nagy burgonya e 2 db kolbdsz e 50 g zsir e 2 kandl csemegepaprika e 300 g tejfél (laktézmentes tejfolt

is hasznalhat) e 1,5 liter viz e s6

« Finomra apritsa fel a hagymat, és karikdzza félkér alakdra a kolbaszt.

e Vdlassza ki a Brown (siités) programot, olvassza fel a zsirt, és tegye bele a hagymat és a kolbaszt. Addig piritsa, amig aranyszin nem lesz.
o Adja hozza a paprikdt, felvagott burgonyat, a kaposztat és az 6sszes flszert.

o Ontse fel vizzel, zérja le a fedét, és valassza ki a Pressure cook (nagynyomasi f6zés) programot — id&zits: 20 perc.

o Adja hozza a sét, és talalja tejszinnel.

| 3eneBa cyna c HageHMLa

20 MuHYTN X4

2 2nasu JyK « 400 2 Kucesno 3es1e « 6 0aghuHoB8U JIUCMA « 6 3ppHa 6axap « 1 201am Kapmog « 2 6p. HadeHUYd « 50 2 CBUHCKA MAC » 2 TbXXUYU c1adwK YepeeH nunep « 300 2 3akeaceHa

cMemana (Moxe 0a usnosizeame U 3akeaceHa cMemara 6e3 1akmo3sa) « 1,5 71800a « con

« HapexxeTe nyKa CUTHO, a HaAeHMLaTa Ha nonymeceLm.

 V136epeTe nporpama Brown (MeyeHe), pastoneTe cBUHCKaTa Mac v jo6aBeTe fyka 1 HafeHuuaTa. [leueTe, fOKaTO He NpuAoGuMe 3naTncT 3arap.
o [lobaBeTe Cnafkua YepBeH Nunep, HapA3aHuTe AOMaTH, 3e71€TO U BCUUKM NOANPABKU.

« HaneiiTe BOAa, 3aTBOPETE Kanaka v n3bepete nporpama Pressure Cook (foTBeHe nog HanaraHe) — Tanmep: 20 MUHYTH.

. ﬂ,o6aBeTe conn cepBMpame CbC 3aKBacCeHa CmeTaHa.

" Ciorba de varzd cu carnati

2 cepe » 4009 varza muratad e 6 frunze de dafin e 6 cuisoare englezesti 1 cartof mare o 2 carnati e 50g slanind e 2 linguri de paprica dulce « 300g smantana acra (sau puteti utiliza
smantand fdrd lactozd) e 1,5 litri de apd e sare

 Tdiati ceapa marunt si carnatii in semi felii.

o Selectati programul Rumenire, topiti sldnina si addugati ceapa si carnatii. Rumeniti pand devin aurii.
« Addugati paprica, cartofii tdiati si varza si toate condimentele.
« Turnati apa, inchideti capacul si selectati programul Gdtire sub presiune - temporizator: 20 minute.

o Addugati sare si serviti cu smantand acrd.
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ﬂ Juha od kupusa s kobasicom

2 luka » 400 g kiselog kupusa e 6 listova lovora e 6 zrna pimenta e 1 veliki krumpir 2 komada kobasica e 50 g masti e 2 Zlice slatke paprike e 300 g kiselog vrhnja (moZe se upotrijebiti

i vrhnje bez laktoze) 1,5 | vode e sol

 Luk sitno nasjeckajte, a kobasicu nareZite na polukolutove.

» Odaberite program za przenje (Brown), rastopite mast i dodajte luk i kobasicu. PrZite do zlatne boje.

« Dodajte papriku, narezani krumpir, kupus i sve zacine.

 Ulijte vodu, zatvorite poklopac i odaberite program za kuhanje pod pritiskom (Pressure Cook) - uklopni sat: 20 minuta.
« Posolite i posluZite uz kiselo vrhnje.

"~ Sopa de col con salchichas

2 cebollas « 400 g de col encurtida e 6 hojas de laurel e 6 granos de pimienta inglesa e 1 patata grande e 2 salchichas e 50 g de manteca de cerdo e 2 cucharadas de pimenton dulce

» 300 g de crema agria (también se puede utilizar una crema agria sin lactosa) 1,5 | de agua e Sal

 Pique las cebollas muy finas y corte las salchichas en semicirculos.

 Seleccione el programa Dorar, derrita la manteca de cerdo y aiada la cebolla y las salchichas. Ase hasta que se doren.
» Aflada el pimenton, la patata cortada en trozos muy pequefios, la col y todas las especias.

e Eche el agua, cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 20 minutos.

« Afiada la sal y sirva con crema agria.

Sopa de repolho com salsicha

2 Cebolas e 400 g de repolho em conserva « 6 folhas de louro e 6 graos de pimenta-da-jamaica e 1 batata grande e 2 salsichas e 50 g de banha e 2 colheres de sopa de pimentdo doce

» 300 g de natas dcidas (também é possivel usar natas dcidas sem lactose) 1,5 L de dagua e sal

« Corte as cebolas finamente e a salsicha em meios circulos.

 Selecione o programa “Brown” (Dourar), derreta a banha e adicione a cebola e a salsicha. Deixe assar até dourar.
« Adicione paprica, batata partida, repolho e todas as especiarias.

o Deite agua, feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar a press@o)- temporizador: 20 minutos.
 Adicione sal e siva com natas dcidas.

& 0

| Chicken paprika o
4 pieces of chicken breast e 3 tablespoon of paprika e 2 big onions e 3 tablespoon of flour (for gluten free option it is
possible to use corn flour) e 1 litre of chicken broth or stock e 200 ml of 33 % cream (for lactose-free it is possible to
replace with any lactose-free cream) e 509 of butter (or oil) e salt

« Place the finely chopped onions into the cooking pot and select Brown program. Roast until golden.

o Add sliced chicken and roast. Then add pepper, flour and roast again.
o Pour the broth and close the lid. Select Pressure Cook program - timer: 15 minutes.

» Add the cream and salt. Select Brown program and cook for a while at 120 degrees.

Kufe na paprice

4 ks kurecich prsou e 3 IZice papriky e 2 vétsi cibule e 3 [Zice hladké mouky (pro bezlepkovou variantu mizeme nahradit
napf. kukuricnou moukou) e 1 litr kufeciho vyvaru e 200 ml 33 % smetany (Ize nahradit rostlinnou nebo bezlaktézovou
smetanou) e 50 g masla (Ize nahradit olejem nebo bezlaktézovym maslem) e stl

15 minut

Do hrnce dame nakrdjenou cibuli a vybereme program Brown (Smazeni). Pe¢eme dozlatova.

« Pfidame nakréjené kufeci maso a opeceme ho. Potom pfidame pepr a mouku a znovu opékdme.
« Prilijeme vyvar a zavieme viko. Vybereme program Pressure Cook (Tlakové vareni), ¢as: 15 minut.
o Pfidame smetanu a stl. Vybereme program Brown (Smazeni) a chvili povafime na 120 stupiid.

" Kuraci paprikas

4 ks kuracich prs e 3 lyZice papriky o 2 velké cibule e 3 lyZice muky (v bezlepkovej variante je mozné pouzit kukuri¢nu
muku) e 1 liter kuracieho vyvaru e« 200 ml 33% smotany (vo variante bez laktézy je mozné tito smotanu nahradit
akoukolvek smotanou bez laktézy) 50 g masla (alebo oleja) e sol’

15 minat

 Poukladajte najemno nakrajand cibulu do hrnca a zvolte program Brown (Restovat dohneda). Opecte do zlatista.
o Pridajte nakrdjané kuracie méso a opekajte. Potom pridajte korenie, miku a znova opekajte.

« Prilejte vyvar a prikryte pokrievkou. Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovaé: 15 mindt.

o Pridajte smotanu a sol. Zvolte program Brown (Restovat dohneda) a chvilku varte na 120 stuprioch.




Csirkepaprikas o= m

15 perc X4

4 db csirkemell 3 kandl paprika e 2 nagy hagyma e 3 kandl liszt (a gluténmentes valtozathoz hasznalhat kukoricalisztet is) e 1 liter csirke alaplé e 200 ml 33%-os tejszin (a

laktézmentes valtozathoz cserélje ki laktézmentes tejszinre) e 50 g vaj (vagy olaj)  s6

« Tegye a finomra apritott hagymat a féz6edénybe, és valassza ki a Brown (siités) programot. Addig piritsa, amig aranyszini nem lesz.
 Tegye bele a felvagott csirkehast, és piritsa. Majd johet a bors, a liszt, és slsse tovabb.
« Ontse bele az alaplevet, és zdrja le a fedst. Valassza ki a Pressure cook (nagynyomést f&zés) programot, magas - id6zits: 15 perc.

o Adja hozzd a tejszint és a sot. Valassza ki a Brown (stités) programot, és siisse egy kicsit 120 fokon.

| Mune cbc cnagbk YepBeH nunep

15 MUHYTK X4

46p. nunewKu 2epdu + 3 ¢. J1. cIA0BK YepeeH nunep « 2 20/1emu 271aeu JIyK « 3 TexXuyu 6pawiHo (3a apuaHm 6e3 2/lymeH Moxe 0a 3aMeHUme ¢ YdpesuyHo 6pawiHo) « 171 nuewku 6ysboH

+ 200 M cmemana 33% macneHocm (3a 8apuaHm 6e3 1akmo3a, Moxe 0d 3aMeHuUme CbC cMemaa 6e3 1akmo3a) « 50 2 Macso (Uau 01uo) « con

o B Cbfa 3a rOTBEHE CIOXeTe CUTHO HapA3aHwA nyk v n3bepete nporpama Brown (Mevere). MeueTe, gokato He npuaobrie 31aTuCT 3arap.
o [lobaseTe HapsA3aHoTO nune v nevete. Cef Tosa gobaseTe nunepa v 6palHOTO 1 NeyeTe ole.
o V13nelite BynboHa 1 3aTBOpETE Kanaka. V136epeTe nporpamata Pressure Cook (foTBeHe nop HanAraHe) — Tarimep: 15 MUHYTU.

 [lobaBeTe cmeTaHaTa 1 cos. M36epete nporpama Brown (MeyeHe) v roteeTe olue 13BeCTHO BpeMe Ha 120 rpagyca.

" Pui cu paprika &

4 bucati de piept de pui e 3 linguri de paprica e 2 cepe mari e 3 linguri de faind (pentru o versiune fdrd gluten puteti utiliza amidon) e 1 litru de supa de pui e 200 ml smantanad de 33 %

(utiliza smantana fara lactoza) e 50g unt (sau ulei) e sare

. Piletina s paprikom P m

4 komada pilecih prsa e 3 Zlice paprike e 2 velika luka e 3 Zlice brasna (za verziju bez glutena moguce je koristiti kukuruzno brasno) e 1 litra pilece juhe e 200 ml vrhnja s 33 % masti (za

verziju bez laktoze moze se zamijeniti vrhnjem bez laktoze) e 50 g maslaca (ili ulja) e sol

« U posudu za kuhanje stavite sitno nasjeckan luk i odaberite program za program za przenje (Brown). Przite do zlatne boje.
« Dodajte narezanu piletinu i przite. Zatim dodajte papar i brasno i przite dalje.

« Ulijte juhu i zatvorite poklopac. Odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook) - uklopni sat: 15 minuta.

« Dodajte vrhnje i sol. Odaberite program za program za przenje (Brown) i kuhajte neko vrijeme na 120 stupnjeva.
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" Paprika de pollo &

4 pechugas de pollo e 3 cucharadas de pimentén e 2 cebollas grandes e 3 cucharadas de harina (para preparar esta receta sin gluten, se puede utilizar maicena) ¢ 1 | de caldo de pollo

» 200 ml de nata con el 33 % de materia grasa (para preparar esta receta sin lactosa, se puede sustituir por cualquier nata sin lactosa) e 50 g de mantequilla (o aceite) e Sal

 Eche las cebollas muy picadas en el bol de coccion y seleccione el programa Dorar. Ase hasta que se doren.
« Ailada el pollo cortado en lonchas y ase. A continuacion, afada la pimienta, la harina y ase de nuevo.

o Eche el caldo y cierre la tapa. Seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 15 minutos.

e Afiada la nata y la sal. Seleccione el programa Dorar y cocine un poco maés a 120 grados.

Frango paprica = CG{G

4 peitos de frango e 3 colheres de sopa de pimentéo doce e 2 cebolas grandes e 3 colheres de farinha (para a opcéo sem gliten é possivel usar farinha de milho) e 1 L de caldo de galinha
e 200 ml de natas a 33% (para a opcao sem lactose é possivel substituir por natas sem lactose) 50 g de manteiga (ou azeite)  sal

 Puneti cepele tocate fin in vasul de gatit si selectati programul Rumenire. Rumeniti pand devin aurii.
o Addugati puiul feliat si prdjiti. Apoi addugati piperul, fdina si prdjiti in continuare.
« Addugati supa si inchideti capacul. Selectati programul de Gdtire sub presiune - temporizator: 15 minute.

« Addugati smantana si sarea. Selectati propramul Rumenire si gatiti pentru un timp la temperatura de 120 de grade.

« Coloque as cebolas partidas finamente na panela de selecione o programa “Brown” (Dourar). Deixe assar até dourar.

« Adicione o franco fatiado e deixe assar. Depois adicione o pimentdo e a farinha e deixe assar novamente.

e Deite o caldo e feche a tampa. Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo) - temporizador: 15 minutos.
« Adicione as natas e o sal. Selecione o programa “Brown” (Dourar) e deixe cozer algum tempo a 120 graus.



| Segedin pork goulash

800g of pork shoulder e 200g of onion  300g of pickled cabbage 4 bay leaves e 6 allspice berries e 1 tablespoon of
crushed cumin e 1 tablespoon of sweet pepper e 50g of lard e Salt ¢ 200ml of 33 % unwhipped whipping cream (it is
possible to replace with a lactose-free cream) e Pepper o 1 litre of water

o Cut the shoulder into middle-sized pieces, add salt and mix with pepper and cumin. Cut the onion into half-slices.

 Select Brown program, melt the lard, then add the onion and roast until golden.
o Add meat, allspice and a bay leaf, roast again.

« Pour water and close the lid. Turn on the Pressure cook - timer: 30 minutes.

« Add cabbage and select Pressure Cook program - timer: 10 minutes.

« Open the lid, add salt and pepper. Then stir in the cream and heat on 120 degrees for a while.

Segedinsky gulas

800 g veprové plece 200 g cibule e 300 g kysaného zeli e 4 bobkové listy e 6 kulicek nového koreni e 1 [Zicka drceného
kminu e 1 IZice sladké papriky e 50 g sadla e sil e 200 ml 33% smetany (Ize nahradit rostlinnou nebo bezlaktézovou
smetanou) e stil e pepr e 1 litr vody

40 minut

« Rameno nakrajime na stfedné velké kusy a pridame stl, pepr a kmin. Cibuli nakréjime na pulkolecka.

« \lybereme program Brown (Smazeni), rozpustime sadlo, pfidame cibuli a opékame dozlatova.

« Pfidame maso, nové kofeni a bobkovy list, znovu opeceme.

o Pfilijeme vodu a zavfeme viko. Zapneme Pressure cook (Tlakové vafeni), asovac: 30 minut.

 Pfidame zeli a vybereme program Pressure Cook (Tlakové vareni), as: 10 minut.

« Otevieme viko a pfidame stl a pepr. Poté pfidame smetanu na zjemnéni a chvili vafime na 120 stupid.

" Segedinsky gulas

800 g bravcového pliecka e 200 g cibule « 300 g nakladanej kapusty e 4 bobkové listy e 6 ks nového korenia e 1 lyZica
drvenejrasce e 1 lyzica sladkej papriky e 50 g bravcovej masti e sol e 200 ml 33 % smotany (je mozné ju nahradit smotanou
bez laktézy) e korenie o 1 liter vody

40 minat

« Nakrajajte pliecko na stredne velké kusy, pridajte sol a zmie3ajte s korenim a rascou. Nakrdjajte cibulu na polovi¢né platky.

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda), roztopte bravcovd mast, pridajte cibulu a opekajte do zlatista.
 Pridajte mdso, nové korenie a bobkovy list a znova opekajte.

 Zalejte vodou a prikryte pokrievkou. Zapnite program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovad: 30 minat.
« Pridajte kapustu a zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovac: 10 minat.

« Odokryte pokrievku a pridajte sol a korenie. Potom zjemnite smotanou a chvilu varte na 120 stuprioch.
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| Székely gulyas wope i

X4

800 g sertéslapocka « 200 g hagyma « 300 g savanyd kaposzta e 4 babérlevél e 6 db szegfiibors e 1 kandl 6rélt kbmény e 1 kandl étkezési paprika e 50 g zsir e s6 e 200 ml 33 %-o0s

tejszin (laktézmentes tejszint is hasznalhat) e bors e 1 liter viz

« Vagja fel a lapockat kdzepes méretl kockdkra, s6zza be, és keverje 6ssze a borssal és a kdménnyel. Vagja fel a hagymat fél szeletekre.
o Valassza ki a Brown (siités) programot, olvassza fel a zsirt, majd tegye bele a hagymat, és addig piritsa, amig aranyszinii nem lesz.
 Tegye bele a hust, a szegfiiborsot és a babérlevelet, piritsa tovabb.

« Ontse bele a vizet, és zarja le a fedst. Kapcsolja be a kuktat — id6zits: 30 perc.

« Tegye bele a kaposztat, és valassza ki a Pressure cook (nagynyomasu f&zés) programot — id6zitd: 10 perc.

« Nyissa ki a fed6t, sézza és borsozza meg. Majd tegye krémesebbé tejszinnel, és fézze kis ideig 120 fokon.

| Tynalu no cereanHCKN

40 MUHYTH X4

800 2 ceuHcka nnewika » 200 2 cmap siyK « 300 2 3es1e om mypuius « 4 0aguHO8U IUCMA « 6 3BPHA 6aXap « 1 TbXXUYA CHYKAH KUMUOH « 1 ToXXuyd c/1adsk YepseH nunep » 50 2 CBUHCKA Mac

« con + 200 M1 cmemaHa 33% macsieHocm (3a 8apuaHm 6e3 1aKkmo3a, Moxe 0d 3ameHume csC cMmemaHda 6e3 1akmo3sa) « [lunep « 1.1 800a

e HapexeTe nnewkaTa Ha NapyeTa CbC CPEAHO roNAM pasmMep, fo6aBeTe COM U OMeCeTe C NUMeP U KUMUOH. HapexkeTe NyKa Ha JIyHUYKK.
« /136epeTe nporpama Brown (MeyeHe), pastoneTe CBMHCKaTa Mac, fob6aBeTe flyka 1 nedete, [OKATO Npuaobme 3naTucT 3arap.

o [lobaBeTe MecoTo 6axapa v adUHOBKTE NUCTa; NeYeTe OTHOBO.

e VI3neliTe BofaTa v 3aTBOpETE Kanaka. Bkniouete nporpamata Pressure Cook (foTBeHe nog HanAraHe) — TaiimMep: 30 MUHYTH.

« [lobaseTe 3eneTo 1 n3bepeTe nporpama Pressure Cook (ToTBeHe nog HanAraHe) — Tavep: 10 MUHYTU.

. OTBOpeTe Kanaka, jobaseTe con v nunep. Cnep ToBa omekoTeTe BKyCa CbC CM€TaHaTa 1 BapeTe Ha 120 rpagyca n3sectHo ppeme.

" Gulas Segedin

800g pulpa de porc » 2009 ceapa  300g varza muratd e 4 frunze de dafin e 6 cuisoare englezesti 1 lingurd de chimen macinat e 1 lingura de praf de paprica dulce e 509 slanind

e Sare « 200m/ smantanad de 33 % (utiliza smantana fdrd lactozd) e Piper e 1 litru de apa

e Taiati carnea n bucdtii medii, addugati sarea si amestecati cu piperul si chimenul. Taiati ceapa Tn jumatdti.
 Selectati programul Rumenire, topiti sldnina si addugati ceapa si prdjiti pdnd devin aurii.

« Addugati carnea, cuisoarele englezesti si frunza de dafin si prdjiti in continuare.

 Turnati apa si inchideti capacul. Porniti Programul de Gdtire sub presiune - temporizator: 30 minute.

« Adaugati varza si selectati programul de Gdtire sub presiune - temporizator: 10 minute.

» Deschideti capacul, addugati sarea si piperul. Apoi incorporati smantana si fierbeti la 120 de grade un timp.
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. Sekeli gulas = m

800 g svinjske lopatice e 200 g luka » 300 g kiselog kupusa e 4 lista lovora e 6 zrna pimenta e 1 Zlica zdrobljenog kima e 1 Zlica slatke paprike e 50 g masti e sol ¢ 200 ml vrhnja s 33 %

masti (moZe se zamijeniti vrhnjem bez laktoze)e papar e 1 | vode

« Narezite lopaticu na komadice srednje veli¢ine, dodajte sol i pomije3ajte s paprom i kuminom. Luk izreZite na polukolutove.
» Odaberite program za program za prZenje (Brown), rastopite mast, zatim dodajte luk i prZite do zlatne boje.

» Dodajte meso, piment i lovorov list, ponovno przite.

« Ulijte vodu i zatvorite poklopac. Ukljucite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook) - uklopni sat: 30 minuta.

« Dodajte kupus i odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook) - uklopni sat: 10 minuta.

« Otvorite poklopac, posolite i popaprite. Zatim lagano umijesajte vrhnje i kuhajte neko vrijeme na 120 stupnjeva.

- Segedin goulash &, @

800 g de paleta de cerdo e 200 g de cebolla « 300 g de col encurtida e 4 hojas de laurel 6 granos de pimienta inglesa e 1 cucharada de comino molido e 1 cucharada de pimentén

dulce « 50 g de manteca de cerdo e Sal « 200 ml de nata con el 33% de materia grasa (se puede sustituir por cualquier nata sin lactosa) e Pimienta e 1 | de agua

e Corte la paleta en trozos medianos, afiada la sal y mezcle con pimienta y comino. Corte la cebolla en medias rodajas.
« Seleccione el programa Dorar, derrita la manteca de cerdo y, después, afiada la cebolla y ase hasta que se doren.

» Afiada la carne, la pimienta inglesa y una hoja de laurel, y ase de nuevo.

e Eche el agua y cierre la tapa. Active el programa Cocinar a presion - Temporizador: 30 minutos.

» Afiada la col y seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 10 minutos.

« Abra la tapa y salpimiente. A continuacion, suavice con la nata y hierva un poco mas a 120 grados.

Goulash Segedin &

800 g de ombro de porco e 200 g de cebolas e 300 g de repolho em conserva e 4 folhas de louro e 6 grdos de pimenta-da-jamaica e 1 colher de sopa de cominhos triturados e 1 colher

de sopa de pimentdo doce e 50 g de banha e Sal « 200 ml de natas a 33% (é possivel substituir por natas sem lactose) e pimenta e 1 L de dgua

 Corte 0 ombro de porco em porcdes de tamanho médio, adicione sal e misture com pimenta e cominhos. Corte as cebolas em meias fatias.
« Selecione o programa “Brown” (Dourar), derreta a banha e adicione a cebola e deixe assar até dourar.

« Adicione a carne, a pimenta-da-jamaica e uma folha de louro. Deixe assar novamente.

« Deite dgua e feche a tampa. Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo) - temporizador: 30 minutos.

« Adicione o repolho e selecione novamente o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o) - temporizador: 10 minutos.

» Abra a tampa, adicione sal e pimenta. Depois suavize com as natas e deixe ferver a 120 graus durante algum tempo.

| Pork with carrots

6009 of pork leg » 400g of carrots e 1 onion e 509 of lard 3 spoons of flour e 2 tablespoon of sugar e 1 lemon e 700m/
of water e Salt e Mace e 100ml of 33 % unwhipped whipping cream (it is possible to use a lactose-free cream as well)

« Cut the onions and the carrots into circles.
o Select Brown program, melt the lard and add the veggies. Roast until golden.

» Add sugar and let it caramelize. Sprinkle with flour, let roast. Then add chopped meat and salt, roast again.
« Pour water, close the lid and select Pressure Cook program - timer: 30 minutes.

» Add salt, lemon peel and lemon juice with the mace. Soften it with the cream.

" Veprové zadélavané v mrkvi

30 minut X4

600 g veprové kyty e 400 g mrkve o 1 cibule e 50 g sadla e 3 [Zzice mouky e 2 [Zice cukru e 1 ks citron e 700 ml vody e st

o muskatovy kvét e 100 ml 33 % smetany (Ize nahradit rostlinnou nebo bezlaktézovou smetanou)

 Cibuli a mrkev nakrajime na kolecka.

« Vlybereme program Brown (Smazeni), rozpustime sadlo a pfidame zeleninu. Pe¢eme dozlatova.
o Pfidame cukr a nechame ho karamelizovat. Zasypeme moukou a ddle varime. Pak pfidame nakrajené maso a stl a znovu opékame.
« Uzavieme viko a vybereme program Pressure Cook (Tlakové vareni), casovac: 30 minut.

 Pridame stll, citronovou karu a citronovou Stavu s muskatovym ofiskem. Zjemnime smetanou.

| Bravéové s mrkvou

600 g bravcového stehna e 400 g mrkvy e 1 cibula e 50 g bravcovej masti 3 lyZice muky e 2 lyZice cukru e 1 citrén
e 700 ml vody e sol'e muskatovy kvet e 100 ml 33 % smotany (mozZno pouZit aj smotanu bez laktézy)

» Nakrdjajte cibulu a mrkvu na krazky.
 Zvolte program Brown (Restovat dohneda), roztopte bravéovi mast a pridajte zeleninu. Opecte do zlatista.

o Pridajte cukor a nechajte ho skaramelizovat. Posypte mikou a nechajte opiect. Potom pridajte nakrajané mdso a
sol a znovu opecte.

« Zalejte vodou, prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovac: 30 minat.

o Pridajte sol, citrénovd kéru a citronovi Stavu s muskatovym kvetom. Zjemnite pomocou smotany.




Sertéshis sargarépdval = m

30 perc X4

600 g sertéslab e 400 g sargarépa e 1 hagyma e 50 g zsir e 3 kandl liszt e 2 kandl cukor e 1 db citrom e 700 ml viz e s6 e szerecsendio

e 100 ml 33 % -os tejszin (laktézmentes tejfolt is hasznalhat)

" Svinjetina s mrkvom &,

600 g svinjskog buta e 400 g mrkve e 1 luk e 50 g masti 3 Zlice brasna e 2 Zlice Secera e 1 limun e 700 ml vode e sol e piment e 100 ml vrhnja s 33 % masti (moZe se zamijeniti vrhnjem
bez laktoze)

o Apritsa fel a hagymat, és karikdzza fel a sargarépat.
 Valassza ki a Brown (siités) programot, olvassza fel a zsirt, és tegye bele a zoldségeket. Addig piritsa, amig aranyszinii nem lesz.
 Tegye bele a cukrot, és hagyja karamellizalodni. Szérjon ra lisztet, stisse tovabb. Majd tegye hozza a felvagott hist, sozza, és susse tovabb.

« Ontse fel vizzel, zarja le a fedét, és valassza ki a Pressure cook (nagynyomdst f&zés) programot — idézits: 30 perc.

o Adja hozzd a sét, a citrom héjat és levét a szerecsendioval. Tegye krémesebbé tejszinnel.

| CBMHCKO C MOpPKOBU

30 MuHYTM X4

600 2 CBUHCKU OX071aH « 400 2 MOpKoBU « 1 211a8a JyK « 50 2 CBUHCKA MAc + 3 TeXUYU 6pawHo « 2 ToxXuyu 3axap « 1 6p 1umMoH « 700 M1 800a « con « MIHOulicko opexye « 100 M1 cMemaHa

33% macsieHocm (Moxe 0a 3ameHuUme csc cMemada 6e3 1akmo3a)

* HapexkeTe nyKa 1 MOPKOBUTE Ha Laiibu.

o 1/136epeTe nporpama Brown (MeyeHe), pastoneTe cBUMHCKaTa Mac 1 JobaBeTe 3e/eHuyumTe. edeTe, OKATO He Npuaobue 3n1aTucT 3arap.

 [lo6aBeTe 3axapTa v OCTaBeTe Aa Ce Kapamenusunpa. [lopbceTe ¢ OpalHo 1 ocTaseTe fa ce neve. Cnep ToBa o6aBeTe HAPA3aHOTO MECK 1 COMa U MeyeTe OTHOBO.
» HaneiiTe BOfa, 3aTBOpETE Kanaka v u3bepete nporpama Pressure Cook (ToteeHe nog Hanarare) — Taimep: 30 MUHYTH.

. J:lo6aBeTe COJ1, NIMMOHOBA KOpa 1 IMMOHOB COK C VNHANKCKO opexye. OmekoTteTe BKyCa CbC CMeTaHa.

! Porc cu morcovi = m

600g pulpd de porc  400g morcovi e 1 ceapd e 50g sldnind e 3 linguri de fdind e 2 linguri de zahdr e 1 [amaie « 700ml apa e Sare e Nucsoard e 100ml smantana de 33 % (sau puteti

utiliza smantand fara lactoza)

o Feliati ceapa si cartofii.

o Selectati programul Rumenire, topiti sldnina si addugati legumele. Rumeniti pand devin aurii.

» Addugati zahdrul si ldsati-l s se caramelizeze. Presdrati faina si continuati sa prdjiti. Apoi addugati carnea tdiatd si sarea, continuati sa prdjiti.
« Turnati apa, inchideti capacul si selectati programul Gdtire sub presiune - temporizator: 30 minute.

» Addugati sarea, coaja de ldmdie si sucul de [dmaie Tmpreund cu nucsoara. Incorporati smantana.

o Luk i mrkvu izreZite na kolutice.

« Odaberite program za przenje (Brown), rastopite mast i dodajte povrée. Przite do zlatne boje.

« Dodajte Secer i pustite da se karamelizira. Pospite brasnom, zaprzite. Zatim dodajte narezano meso i sol, ponovno przite.
« Ulijte vodu, zatvorite poklopac i odaberite program za kuhanje pod pritiskom (Pressure Cook) - uklopni sat: 30 minuta.

« Dodajte sol, limunovu koru i limunov sok s pimentom. Lagano umijeSajte vrhnje.
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" Cerdo con zanahorias & @

600 g de pierna de cerdo e 400 g de zanahorias e 1 cebolla 50 g de manteca de cerdo e 3 cucharadas de harina e 2 cucharadas de azticar e 1 limén e 700 ml de agua e Sal e Macis

e 100 ml de nata con el 33 % de materia grasa (también se puede utilizar una nata sin lactosa)

« Corte las cebollas y las zanahorias en circulos.

 Seleccione el programa Dorar, derrita la manteca de cerdo y aflada las verduras. Ase hasta que se doren.

» Afiada el azlcar y deje que se caramelicen. Espolvoree la harina y deje que se asen. A continuacion, afiada la carne picada y la sal, y ase de nuevo.
 Eche el agua, cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presién - Temporizador: 30 minutos.

e Afiada la sal, la piel del limén y el zumo del limén con el macis. Suavice con la nata.

Porco com cenouras Pt Gjm

600 g de perna de porco e 400 g de cenouras 1 cebola e 50 g de banha e 3 colheres de sopa de farinha e 2 colheres de sopa de actcar 1 limdo e 700 ml de dgua e sal e macis e

100 ml de natas a 33 % (também é possivel usar natas sem lactose)

« Corte as cebolas e as cenouras em circulos.

 Selecione o programa “Brown” (Dourar), derreta a banha e adicione os vegetais. Deixe assar até dourar.

« Adicione aglcar e deixe-o caramelizar. Polvilhe com farinha, deixe assar. Depois adicione a carne cortada e o sal, deixe assar novamente.
 Deite agua, feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o)- temporizador: 30 minutos.

 Adicione sal, casca de limdo e o sumo de limdo com a macis. Suavize com as natas.



! 60
| | Beef in a dill sauce = {@

600g of beef neck  100g of onion e 4 tablespoon of flour (for gluten-free version it is possible to use corn flour) e 80g of
butter (possible to use oil as well) ¢ 200ml of 33 % unwhipped whipping cream (possible to substitute with gluten-free
cream) e Bunch of dill e 2 lemons e 3-4 spoons of sugar e salt e 4 bay leaves o 6 allspice berries e 8 whole peppercorns
e 1,5 litre of water

o Cut the beef neck into big cubes and put them in the cooking pot. Add spices, salt, onion and pour water.
 Close the lid and select Pressure Cook program - timer: 60 minutes.
.  Pour the broth into a bowl and remove the spices.

"'!' i F « Select Brown program and cook the flour with butter. Pour the broth back in the cooking pot with the meat and keep cooking for
- b | another 10 minutes.
;;_ 2 « Add salt, sugar, lemon juice, chopped dill and cream.

For a gluten-free option, use a gluten-free flour. it’s also possible to use lactose-free products.

Hovézi maso v koprové omacce

|
g
o
g ] 600 g hovéziho krku e 100 g cibule e 4 IZice hladké mouky (pro bezlepkovou variantu mdzZeme nahradit napf.

70 minut X4

kukuricnou moukou) e 80 g mdsla (Ize nahradit olejem nebo bezlaktézovym maslem) e 200 ml 33% smetany (Ize
nahradit rostlinnou nebo bezlaktézovou smetanou) e svazek kopru e 2 citrény e 3—4 IZice cukru e stl e 4 ks bobkové listy
o 6 kulicek nového koreni e 8 kulicek celého pepre e 1,5 litru vody

« Hovézi krk nakrajime na velké kostky a vioZime je do hrnce. Pfidame koreni, s, cibuli a nalijeme vodu.

« Uzavieme viko a vybereme program Pressure Cook (Tlakové vafeni), ¢as: 60 minut.
« Nalijeme vyvar do misky a vytahneme koreni.

 Vybereme program Brown (SmaZeni) a povafime mouku s maslem. Do hrnce s masem piilijeme zpdtky vyvar a pokracujeme ve
vareni dalich 10 minut.

 Pridame sul, cukr, citronovou Stavu, nakrdjeny kopr a smetanu.
Pro bezlepkovou variantu pouZzijeme bezlepkovou mouku. Lze pouZit také produkty bez laktozy.

' Hovddzie s kdprovou omackou

600 g hovddzieho krku e 100 g cibule e 4 lyzice muky (v bezlepkovej variante je mozZné pouzit kukuricnd muku)
e 80 g masla (moZno pouZit aj olej) e 200 ml 33% smotany (moZno nahradit bezlepkovou smotanou) e hrst képru
e 2 citrony e 3-4 lyZice cukru e sol e 4 bobkové listy e 6 ks nového korenia e 8 ks korenia e 1,5 litra vody

70 minat

o NareZte hovadzi krk na velké kocky a vioZte ich do hrnca. Pridajte korenia, sol, cibulu a zalejte vodou.
« Prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovaé: 60 mindt.
« Nalejte vyvar do misy a vyberte koreniny.

« Zvolte program Brown (Restovat dohneda) a varte miku s maslom. Nalejte vyvar naspdt do hrnca s mdsom a pokracujte vo vareni
po dobu dalSich 10 minat.

« Pridajte sol, cukor, citrénova Stavu, nakrdjany képor a smotanu.
V bezlepkovej variante pouZite bezlepkovi muku. Je tieZ mozné pouzit vyrobky bez laktézy.

! Marhahus kapros martassal

70 perc X4

600 g marha tarja » 100 g hagyma e 4 kandl liszt (a gluténmentes valtozathoz haszndlhat kukoricalisztet is) e 80 g vaj (olajat is haszndalhat) ¢ 200 ml 3

gluténmentes tejszinnel is) e csokor kapor e 2 citrom e 3-4 kandl cukor e s6 4 babérlevél e 6 db szegfiibors e 8 db bors e 1,5 liter viz

« Vagja a marha tarjat nagy kockakra, és tegye a f6z6edénybe. Adja hozza a fliszereket, a sét, a hagymat, és dntse fel vizzel.

e Zdrja le a feddt, és valassza ki a Pressure Cook (nagynyomasu f6zés) programot — idozits: 60 perc.

« Ontse az alaplevet egy tdlba, &s vegye ki a fiiszereket.

o Valassza ki a Brown (siités) programot, és olvassza fel a vajat, tegye bele a lisztet. Ontse vissza az alaplevet a fézGedénybe, tegye bele a hist, és f6zze tovabbi 10 percig.
» Adja hozza a sét, a cukrot, a citromlevet, az apritott kaprot és a tejszint.

A gluténmentes valtozathoz haszndljon gluténmentes lisztet. Gluténmentes termékeket is hasznalhat.

@ loBeXA0 B COC OT KOMbp

70 MuHYyTN X4

600 2 208ex0u 8pam « 100 2 cmap s1yK « 4 Texuyu 6pawHo (3a 6e3znymeHo8 8apuaHm Moxeme 0d Unosnzeame yapesuyHo bpawHo) « 80 2 macso (Moxxeme 0a unosaseame u 0/Uo)

« 200 mn cmemara 33% macneHocm (Moxe 0a 3aMmeHuUme csC cMemaHa 6e3 1akmo3a) » Bps3ka Konop « 2 IUMOHA « 3-4 TbXXUYU 3axap « cosl « 4 daguHosu iucma « 6 3spHa 6axap
«86p. uywku « 1,5 18000

» HapexeTe rosexauna BpaT Ha rofiemmn kybueTa 1 rn cioxeTte B Cbjja 3a roteeHe. [lobasete NofnpasKuTe, CONTa v Nyka 1 foneiite Boaa.

* 3aTBOpeTE Kanaka 1 n3bepete nporpama Pressure Cook (TotBeHe Nop HanAraHe) — Taimep: 60 MUHYTH.

 /13neiTe 6ynboHa B Kyna v OTCTPaHeTe NOANpaBKuTe.

e 136epeTe nporpama Brown (MeyeHe) 1 croteeTe 6pallHOTO C Macno. M3neiite 6ynboHa 06paTHO B CbAa 3a roTBEHe C MeCOTO U MPOABIIKETE [ia FOTBUTE OLle OKONO 10 MUHYTU.
 [lobaBeTe CONTa, 3axapTa, IMMOHOBWA COK, HaKb/ILiaHWA KOMbP U CMeTaHaTa.

3a BapwaHT 6e3 ryTeH unonsgaite 6e3rnyTeHoBO 6palliHO. MoXeTe fia n3non3gate 1 NPoayKTH 6e3 NakTosa.

] Vitd in sos de mérar omn  Xa

600g ceafa de vitd  100g ceapad e 4 linguri de fdind (pentru o versiune fara gluten puteti utiliza amidon) e 80g unt (sau puteti utiliza ulei) ¢ 200m/ smantana de 33 % (o puteti

inlocui cu smantana fdrd lactoza) e 1 legdtura de mdrar » 2 [amai e 3-4 linguri de zahdr e sare e 4 frunze de dafin e 6 cuisoare englezesti e 8 boabe de piper e 1,5 litri de apa

« Tdiati ceafa de vitd in cuburi mari si puneti-le in vasul de gatit. AdGugati condimentele, sarea, ceapa si turnati apa.

« Inchideti capacul si selectati programul Gdtire sub presiune - temporizator: 60 minute.

o Mutati supa intr-un bol si indepdrtati condimentele.

o Selectati programul Rumenire si gdtiti fdina cu untul. Turnati supa la loc in vasul de gdtit impreund cu carnea si continuati sé gdtiti timp de 10 minute suplimentare.
« Addugati sarea, sucul de lamdaie, mdrarul tocat si smantana.

Pentru o versiune fdrd gluten puteti utiliza faina fara gluten. De asemenea, puteti utiliza produse fard lactoza.
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| Govedina u umaku od kopra ot {@

600 g govedeg vrata » 100 g luka e 4 Zlice brasna (za verziju bez glutena moZe se upotrijebiti kukuruzno brasno) e 80 g maslaca (moZe se upotrijebiti i ulje) « 200 ml vrhnja s 33 % masti

(moZe se zamijeniti vchnjem bez laktoze)e strucak kopra e 2 limuna e 3 - 4 Zlice Secera e sol e 4 lista lovora e 6 zrna pimenta e 8 zrna papra e 1,5 | vode

» NareZite govedi vrat na vece kockice i stavite ih u lonac za kuhanje. Dodajte zacine, sol, luk i zalijte vodom.

e Zatvorite poklopac i odaberite program za kuhanje pod tlakom (Pressure Cook) - uklopni sat: 60 minuta.

e Ulijte juhu u zdjelu i izvadite zacine.

« Odaberite program za przenje (Brown) i przite brasno s maslacem. Ulijte juhu natrag u lonac za kuhanje s mesom i nastavite kuhati jo3 10 minuta.
« Dodajte sol, Secer, sok od limuna, nasjeckani kopar i vrhnje.

Za varijantu bez glutena upotrijebite bezglutensko brasno - mogu se koristiti i proizvodi bez laktoze.

| Ternera en salsa de eneldo omn xa

600 g de cuello de ternera » 100 g de cebolla e 4 cucharadas de harina (para preparar esta receta sin gluten se puede utilizar maicena) e 80 g de mantequilla (también se puede utilizar

aceite) « 200 ml de nata con el 33% de materia grasa (se puede sustituir por nata sin lactosa) ¢ Manojo de eneldo e 2 limones e 3-4 cucharadas de aziicar  Sal 4 hojas de laurel
6 granos de pimienta inglesa e 8 granos de pimienta 1,5 | de agua

o Corte el cuello de ternera en dados grandes y échelos en el bol de coccion. Afiada las especias, la sal y la cebolla y eche el agua.

o Cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presién - Temporizador: 60 minutos.

o Eche el caldo en un bol y saque las especias.

e Seleccione el programa Dorar y cocine la harina con la mantequilla. Vuelva a echar el caldo en el bol de coccién con la carne y siga cocinando durante otros 10 minutos.
» Afiada la sal, el aztcar, el zumo de limén, el eneldo picado y la nata.

Para preparar esta receta sin gluten, utilice harina sin gluten. También puede utilizar productos sin lactosa.

Vitela em molho de endro omn i

600 g de pescogo de vitela » 100 g de cebolas e 4 colheres de sopa de farinha (para a versdo sem gltten é possivel usar farinha de milho) 80 g de manteiga (também é possivel usar azeite)
» 200 ml de natas a 33 % (é possivel substituir por natas sem gliten) e ramo de endro e 2 limdes  3-4 colheres de sopa de acticar e sal e 4 folhas de louro e 6 graos de pimenta-da-jamaica

8 graos de pimenta 1,5 L de dgua

 Corte a carne em cubos grandes e coloque-os na panela de confe¢do. Adicione as especiarias, o sal, as cebolas e deite dgua.

e Feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo) - temporizador: 60 minutos.

e Deite o caldo numa taga e retire as especiarias.

e Selecione o programa “Brown” (Dourar) e cozinhe a farinha com a manteiga. Volte a deitar o caldo na panela de confe¢do com a carne e deixe cozer durante mais 10 minutos.
« Adicione sal, aglcar, sumo de limdo, endro cortado e natas.

Para uma opgdo sem gliten, utilize uma farinha sem glaten. Também é possivel utilizar produtos sem lactose.

. Beef goulash

800g of beef shin  30g of lard e 300g of onions e 4 bay leaves e 1 teaspoon of cumin e 1 chilli pepper, sliced e 6 allspice
berries e 2 tablespoon of sweet pepper e 30g of tomato puree o 1 middle sized potato e 8 cloves of garlic  salt e marjoram
e pepper e 1,5 litre of water

» Cut the meat into large cubes, salt and mix in a bowl with the pepper.
,  Cut the onions finely and put them in the cooking pot. Select Brown program and press Start.

« Melt the lard with the bay leaf, cumin and allspice. Add the puree and keep cooking for a while, then add the meat, chilli and
let brown.

 Pour water, close the lid and select Pressure Cook program - timer: 40 minutes.

» Add the finely chopped potato and season with garlic, salt, pepper and marjoram.
e Select Brown program and cook at 120 degrees for about 10 minutes.

Gluten and lactose free recipe.

Hovézi gulas

800 g hovezi klizky e 50 g sadla e 300 g cibule e 4 bobkové listy e 1 IZicka celého kminu e 1 ks chilli papricky e 6 kulicek
nového koreni e 2 IZice sladké papriky 30 g rajcatového protlaku e 1 stfedné velkou bramboru e 8 strouzkt cesneku e sl
e majordnka e pepi e 1,5 [ vody

50 minut

« Maso nakrdjime na velké kostky, osolime a smicha@me v mise s peprem.
« Cibuli nakrajime najemno a vloZime do hrnce. Vybereme program Brown (SmaZeni) a stiskneme tlacitko Start.

» Na sadle osmazime bobkovy list, kmin a nové kofeni. Pfidame protlak a chvili povafime, potom pfidame maso, chilli a
nechame osmahnout.

« Uzavieme viko a vybereme program Pressure Cook (Tlakové vareni), casovac: 40 minut.
 Pfidame nadrobno nakréjené brambory a ochutime ¢esnekem, soli, pepfem a majorankou.
« Vlybereme program Brown (Smazeni) a vafime na 120 stupfiti asi 10 minut.

Recept je bez lepku a laktozy.

" Hovddzi qulas

800 g hovddzieho chrbta 30 g bravcovej masti e 300 g cibule e 4 bobkové listy 1 cajova lyZicka rasce e 1 ks Cili papriky
e 6 ks nového korenia e 2 lyZice sladkej papriky e 30 g paradajkového pretlaku e 1 stredne velky zemiak e 8 stricikov
cesnaku e sol' e majoranka e korenie 1,5 litra vody

50 minGt

» Mdso nakrdjajte na velké kocky, osolte ho a v miske ho premie3ajte s korenim.
» Nakrdjajte najemno cibule a vlozte ich do hrnca. Zvolte program Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

e Orestujte dohneda bravéovi mast s bobkovym listom, rascou a novym korenim. Pridajte pretlak a chvilu varte, potom
pridajte mdso, Cili a orestujte dohneda.

« Zalejte vodou, prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie) - Casovaé: 40 minat.
« Pridajte najemno nakrajany zemiak a dochutte cesnakom, solou, korenim a majorankou.

e Zvolte program Brown (Restovat dohneda) a varte na 120 stupfioch asi 10 minat.

Jedlo je bezlepkové a bez laktozy.

97



Marha gulyés &

50 perc X4

800 g marhalabszar e 30 g zsir e 300 g hagyma e 4 babérlevél e 1 tedskandl kbmény e 1 db csilipaprika e 6 db szegfiibors e 2 kandl csemegepaprika e 30 g paradicsomszosz e 1 kbzepes

méret(i burgonya e 8 gerezd fokhagyma e s6 e majordnna e bors e 1,5 liter viz

 Vagja a hast nagy kockakra, sézza meg, és keverje 6ssze egy talban a borssal.

« Vagja finomra a hagymat, és tegye a f6z6edénybe. Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja meg a Start gombot.

 Tegye bele a zsirba a babérlevelet, a kéményt és a szegfiiborsot. Adja hozzd a paradicsomszoszt, és fézze egy kicsit, majd tegye bele a hist, a csilipaprikat, és hagyja megpirulni.
« Ontse fel vizzel, zérja le a fedét, és valassza ki a Pressure cook (nagynyomést fzés) programot — idazit&: 40 perc.

» Adja hozzd a finomra vagott burgonyadt, és fliszerezze fokhagymaval, séval, borssal és majorannaval.

o Valassza ki a Brown (sttés) programot, és f&zze 120 fokon kérilbelil 10 percig.

Glutén- és lakt6zmentes recept.

" loBexpu rynaw

50 MUHYTN X4

800 2 208ex0u 0x01aH « 30 2 CBUHCKA MAC + 300 2 cmap JyK « 4 0ahuHOBU IUCMA + T 4. J1. KUMUOH + 1 6p. JIoma Yy WwKa « 6 3spHa 6axap « 2 MeXuyu ca1adsK YepseH nunep » 30 2 00MameHo

niope « 1 cpedHo 20/1AM Kapmoc « 8 CKUMUOKU YeCsH « COJT » pu2aH « nunep « 1,5 1800a

o HapexeTte MecoTo Ha ronemu KybyeTta, 0CosneTe 1 B Kyna CMeceTe C nvnepa.
o HapexeTe flyka Ha CUTHO U1 rO CTIOKETe B Cbfa 3a roTeeHe. M3bepete nporpama Brown (MeueHe) 1 HatucHeTe Start (Hauano).

. 3arpe1?1Te CBMHCKaTa Mac C ﬂad)l/lHOBMTe NNCTa, KUMKMOHa U 6axapa. ,£lo6aBeTe MOPETO N NPOABbIIKETE a roTBnTe OLle M3BECTHO BpemMe, Cfiefl KOeTo nobaseTte MeCoTo, fioTaTa YylKa 1 ocTageTte
Aa ce 3aaywn.

« HaneiiTe Bofa, 3aTBOpETe Kanaka v u3bepete nporpama Pressure Cook (ToteeHe nog Hanarare) — Taimep: 40 MUHYTH.
o [lo6aBeTe CUTHO HapA3aHUA KapTod ¥ NOANPaBETe C YeCHH, COM, MAMNEP W PUTaH.

o 1136epeTe nporpama Brown (MeyeHe) 1 roteete Ha 120 rpagyca 3a okono 10 MUHYTH.

PelienTa 6e3 rnyTeH 1 nakTo3a.

" Gulas de vitd

800g pulpa de vita e 30g sldnind e 300g ceapd e 4 frunze de dafin e 1 lingurita de chimen e 1 ardei iute 6 cuisoare englezesti e 2 linguri de paprica dulce e 30g piure de rosii

o 1 cartof mediu e 8 cdtei de usturoi e sare e mdghiran e piper 1,5 litri de apd

 Tdiati carnea de vitd n cuburi mari, sdrati si amestecati-o intr-un bol cu paprica.

o Tdiati ceapa mdrunt si puneti-o n vasul de gdtit. Selectati programul Rumenire si apdsati Start.

« Rumeniti sldnina cu frunza de dafin, chimenul si cuisoarele englezesti. Addugati piureul de rosii si continuati sa gdtiti, dupd care addugati carnea, ardeiul iute si ldsati la rumenit.
 Turnati apa, inchideti capacul si selectati programul Gdtire sub presiune - temporizator: 40 minute.

o Addugati cartoful tdiat mdrunt si condimentati cu usturoi, sare, piper si mdghiran.

o Selectati programul Rumenire si gdtiti la 120 de grade aproximativ 10 minute.

Aceastd retetd nu contine gluten si lactoza.

| Govedi gulas = m

800 g govedeg potkoljenice e 30 g masti e 300 g luka e 4 lista lovora e 1 Zlicica kumina e 1 Cili papricica e 6 zrna pimenta e 2 Zlice slatke paprike 30 g pirea od rajcice e 1 krumpir

srednje velicine » 8 ceSnjeva cesnjaka e sol e mazuran e papar e 1,5 [ vode

* Meso nareZite na vece kockice, posolite i promijesajte u posudi s paprom.

 Luk sitno nasjeckajte i stavite u lonac za kuhanje. Odaberite program za prZenje (Brown) i pritisnite Start.

e Zaprzite mast s lovorovim listom, kuminom i pimentom. Dodajte pire i nastavite prziti neko vrijeme, zatim dodajte meso, €ili i prZzite do smede boje.
« Ulijte vodu, zatvorite poklopac i odaberite program za kuhanje pod pritiskom (Pressure Cook) - uklopni sat: 40 minuta.

« Dodajte sitno narezani krumpir i zacinite ¢eSnjakom, solju, paprom i mazuranom.

« Odaberite program za program za prZenje (Brown) i kuhajte na 120 stupnjeva oko 10 minuta.

Recept bez glutena i laktoze.

" Goulash de ternera i

800 g de jarrete de ternera e 30 g de manteca de cerdo » 300 g de cebollas e 4 hojas de laurel e 1 cucharadita de comino e 1 chile e 6 granos de pimienta inglesa e 2 cucharada de

pimentén dulce » 30 g de puré de tomate e 1 patata mediana e 8 dientes de ajo e Sal ¢ Mejorana e Pimienta » 1,5 | de agua

e Corte la carne en dados grandes, eche la sal y mezcle en un bol con la pimienta.

e Pique las cebollas muy finas y échelas en el bol de coccién. Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

e Dore la manteca de cerdo con las hojas de laurel, el comino y la pimienta inglesa. Aflada el puré y siga cocinando un poco mds. A continuacién, aflada la carne, el chile y deje que se doren.
 Eche el agua, cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presién - Temporizador: 40 minutos.

« Afiada la patatas cortadas en trozos muy pequefios y sazone con ajo, sal, pimienta y mejorana.

o Seleccione el programa Dorar y cocine a 120 grados durante unos 10 minutos.

Esta receta no tiene gluten ni lactosa.

Goulash de vitela ) {m]

800 g de canela de vitela « 30 g de banha e 300 g de cebolas e 4 folhas de louro e 1 colher de sobremesa de cominhos e 1 pimenta-malagueta pequena, cortada e 6 gréos de pimenta-

da-jamaica e 2 colheres de sopa de pimentdo doce 30 g de puré de tomate « 1 batata média e 8 dentes de alho e sal e manjerona e pimenta e 1,5 L de dgua

« Corte a carne em cubos grandes, deite sal e misture numa taga com a pimenta.

 Corte as cebolas finamente e coloque-as na panela de confecdo. Selecione o programa “Brown” (Dourar) e prima “Start” (iniciar).

« Aloure a banha com a folha de louro, os cominhos e a pimenta-da-jamaica. Adicione o puré e deixe cozinhar durante algum tempo, depois adicione a carne, a malagueta e deixe alourar.
 Deite agua, feche a tampa e selecione “Pressure Cook” (Cozinhar a pressdo) - temporizador: 40 minutos.

« Adicione a batata cortada finamente e tempere com alho, sal, pimenta e manjerona.

 Selecione o programa “Brown” (Dourar). E deixe cozer a 120 graus durante aproximadamente 10 minutos.

Receita sem gliten e sem lactose.
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! Veal stew

600 g veal « 2 onions or 400 g e 4 carrots or 250 g 1 red pepper or 250 g « 1 green pepper or 250 g 2 cloves of garlic
« 200 g tomato sauce e 20 ml red wine e 2 tablespoons of olive oil e Salt and pepper

25 min

mode, and set the timer for 20 minutes. Press Start.

e When there is an audible beep signaling the end of the
program, twist the valve on the lid to release the steam.

 Pour 2 tablespoons of olive oil into the pot. Select the Brown
program and press Start.

« When the machine beeps, add the chopped garlic, onion and
sliced pepper. Let it sauté for 5 minutes. Once the vegetables

e Press Cancel and open the pressure cooker once the steam
are cooked, press Cancel.

has dissipated.
« Add the meat (chopped into bite-sized pieces), sliced carrots,

) « Serve the stew hot with a vegetable garnish.
red wine and tomato sauce.

Tip: If you want a smooth and uniform sauce, first remove the

* Season with salt and pepper. meat then blend the vegetables with the liquid stock.

e Close the lid and select the Pressure Cook program, High

65
Dusené teleci maso B Q@

0 g teleciho masa e 2 cibule nebo 400 g e 4 mrkve nebo 250 g e 1 ervenad paprika nebo 250 g e 1 zelend paprika nebo

0 g » 2 strouzky cesneku 200 g rajcatové omacky e 20 ml cerveného vina e 2 IZice olivového oleje e stl a pepr

« Do hrnce dame 2 IZice olivového oleje. Vybereme program mode (Tlakové vareni, Vysoky), nastavime casovac na 20
Brown (SmaZeni) a stiskneme tlacitko Start. minut. Stiskneme Start.

e Po pipnuti hrnce pfidame nakrdjeny cesnek, cibuli a e Po zaznéni zvukového signdlu signalizujictho ukonceni
nakrdjenou papriku. Nechame asi 5 minut zprudka programu, oto¢ime ventil na viku, aby se uvolnila para.
gsmal}ngut.v_lakmlleje zelenina uvarend, stiskneme tlacitko « Stiskneme tlacitko Cancel (Zrudit) a po uvolnéni pary
ancel (Zrusit). otevieme tlakovy hrnec.

* Pfidame maso (nakrgjene na malé kusy), nakrdjenou mrkve, | pzene maso servirujeme jedté horké se zeleninovou
Zervené vino a rajcatovou omackou. oblohou

* Osolime a opepfime. Tip: Aby byla omacka hladka, vyjmeme nejprve maso a poté
e Zavieme viko a vybereme program Pressure Cook, High —smichdme zeleninu s vyvarem. 6
= ffﬁ?

" Telaci gulas ot x4

600 g telacieho mdsa e 2 cibule alebo 400 g e 4 mrkvy alebo 250 g e 1 cervend paprika alebo 250 g e 1 zelend paprika
alebo 250 g e 2 struciky cesnaku e 200 g paradajkovej omacky e 20 ml cerveného vina e 2 polievkové lyzice olivového
oleja e sol a korenie

« Do hrnca nalejte 2 polievkové lyZice olivového oleja. Zvolte varenie), reZim High (Vysoky) a nastavte ¢asova¢ na 20
program Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start. minat. Stlacte tlacidlo Start.
e Ked pristroj zapipa, pridajte nakrdjany cesnak, cibulu a e Ked'saozve zvukovy signdl, ktory signalizuje koniec programu,
nakrgjant papriku. Nechajte to opekat 5 minat Ked je otocte ventil na pokrievke, aby sa uvolnila para.
zelenina uvareng, stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit). « Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a ked sa para rozptyli, tlakovy
« Pridajte mdso (nakrgjané na kasky), platky mrkvy, cervené hrniec otvorte.
vino a paradajkov omacku. « Gulas podavaijte teply so zeleninovou oblohou.

* Dochutte sofou a korenim. Rada: Ak chcete hladki a rovnomernd omacku, najskor
 Prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové  vyberte mdso, a potom zmie3ajte zeleninu s tekutym bujonom.

"] Borjuporkolt

600 g borji e 2 hagyma vagy 400 g e 4 sargarépa vagy 250 g e 1 piros paprika vagy 250 g e 1 z6ld paprika vagy 250 g e 2 gerezd fokhagyma e 200 g paradicsomszész

« 20 ml vérésbor e 2 evokandl olivaolaj e s6 és bors

« Ontse a 2 evskanal olivaolajat az edénybe. Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja
meg a Start gombot.

« Amikor a gép sipol, tegye bele a piritott fokhagymat, a hagymat és a felvagott paprikat.
Hagyja silni 5 percig. Amikor a zoldségek megparolédtak, nyomja meg a Cancel
(megszakitds) gombot.

« Tegye bele a hast (harapasnyi méretd darabokra vagva), a szeletelt sargarépat, a véroésbort
és a paradicsomszoszt.

o Fliszerezze soval és borssal.

| TenewKa AxHMA

e Zarja le a feddt, és valassza ki a Pressure Cook (nagynyomasu f6zés) programot, High (magas)
maod, és dllitsa be az idozitét 20 percre. Nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol@s jelzi a program végét, forditsa el a szelepet a fedén, hogy kiengedje a gozt.
« Nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a kuktat, amikor a g6z mar kiment.
o A porkoltet forron zoldségkorettel talalja.

Tipp: Ha lagy és egységes dllagl szoszt szeretne, akkor el&szor vegye ki a hist, majd turmixolja
a zéldségeket egy kézi botmixerrel.

25 MUHYTN X4

600 2. menewKo « 2 2nasu iyK unu 400 2 « 4 mopkosa « unu 250 2 « 1 yepseHa YywiKa unu 250 2 « 1 3en1eHa Yywka unu 250 2 « 2 ckunuoKu YecsH » 200 2 0omameH coc « 200 M1 YepeeHO BUHO

« 2 c.n.3exmuH « Cost u nunep

o CnoxeTe 2 C. N1. 3eXTVH B CbAa 3a roteeHe. V36epete nporpama Brown (MeyeHe) 1 HaTucHeTe
Start (Hauano).

o Korato malwmHata 13aafe 3ByKOB CurHas, JOOABETE HApSA3aHWA YeChbH, JiyKa W Hapsa3aHuTe
Yywkw. OcTaBeTe Aa ce coTMpPa 3a 5 MUHYTUW. Crief KaTo 3e/1eHuyLUTe Ca CrOTBEHU, HaTUCHeTe
Cancel (OTka3).

 [lobaBeTe MecoTo (HapPA3aHO Ha Xarku), HapA3aHMUTE MOPKOBW, YePBEHOTO BUHO 1 AOMATEHUA COC.
o MlofnpaseTe CbC COM 1 YepeH nunep.

« 3aTBOpeETE Kanaka u n3bepete nporpama Pressure Cook (TotBeHe nop HanAaraxe), pexum High
(CvineH) v HacTpoiiTe TaiMepa 3a 20 MUHYTW. HaTrcHeTe GyToHa «CTapT».

" Tocdnitd de vitel

o KoraTo uyeTe 3BYKOB CMrHaf, KOMTO € 3HaK 3a Kpas Ha Mporpamara, 3aBbpTeTe K/anaHa Ha
Karaka, 3a ja ocBoboauTe naparta.

o Hatucrete Cancel (OTkas), 3a ja OTBOpUTE ypepa 3a roTBeHe oA HassraHe, Cief Kato napara
e u3nAsna.

o CepBupaiiTe AXHUATa FOpeLya, C rapHATYPa OT 3eNeHuyL.

CbBeT: AKO 1CKaTe IMafbK U XOMOTEHEH COC, MbPBO M3BAAETe MECOTO, Cef} KOETO nacupaiTe

3ef1eHyyLmTe C TeYHMA GyNbOH.

600 g carne de vitel e 2 cepe sau 400 g e 4 morcovi sau 250 g e 1 ardei rosu sau 250 g e 1 ardei verde sau 250 g e 2 cdtei de usturoi e 200 g sos de rosii e 20 ml vin rosu

e 2 linguri de ulei de mdsline e Sare si piper

o Puneti 2 linguri de ulei in vasul de gdtit. Selectati programul Rumenire si ap&sati Start.

« Dupd semnalul sonor, add@ugati usturoiul tocat, ceapa si ardeiul feliat. Lasati la indbusit timp de
5 minute. Cand legumele sunt pdtrunse, apdsati Anulare.

« Addugati carnea (tdiatd in bucdtele mici), morcovii feliati, vinul rosu si sosul de rosii.
« Condimentati cu sare si piper.

« Inchideti capacul si selectati programul de Gdtire sub presiune si setati temporizatorul pentru
20 minute. Apdsati Start.

» Cand terminarea programului este semnalizatd printr-un semnal sonor, rotiti supapa de pe
capac pentru a elibera aburul.

« Apdsati Anulare si desfaceti oala sub presiune dupd eliminarea aburului.
« Serviti tocdnita fierbinte cu garniturd de lequme.

Recomandare: Dacd doriti un sos omogen si fin, mai intdi indepdrtati carnea, dupd care pasati
legumele Tmpreund cu supa cu ajutorul unui mixer vertical sau a unui blender.



| Tele¢i paprikas

600 g teletine o 2 luka ili 400 g e 4 mrkve ili 250 g e 1 crvena paprika ili 250 g e 1 zelena paprika ili 250 g e 2 cesnja cesnjaka e 200 g umaka od rajcice e 20 ml crvenog vina

e 2 Zlice maslinovog ulja e sol i papar

 Kad se zacuje zvucni signal koji oznacava kraj programa, okrenite ventil na poklopcu kako biste
ispustili paru.

e Ulijte u lonac za kuhanje 2 Zlice maslinovog ulja. Odaberite program za przenje (Brown) i
pritisnite Start.

 Kad se lonac zvu¢no oglasi, dodajte sjeckani ¢eSnjak, luk i narezanu papriku. Pustite da se pirja5 e Pritisnite Cancel za prekid i otvorite ekspres lonac kad para izade.

minuta. Kad je povrée gotovo pritisnite Cancel za prekid. « Jelo posluite vruce, ukraseno povréem.

« Dodajte meso (narezano na komadice veli¢ine zalogaja), narezanu mrkvu, crveno vino i umak

od rajcice Savjet: ako Zelite glatki i ujednaceni umak, najprije izvadite meso i zatim izblendajte povrée s

juhom.
 Zacinite solju i paprom.
o Zatvorite poklopac, odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom (Pressure Cook - High

Mode) i namjestite uklopni sat na 20 minuta. Pritisnite Start.

" Estofado de ternera

600 g de ternera de guisar e 2 cebollas 0 400 g e 4 zanahorias 0 250 g 1 pimiento rojo 0 250 g e 1 pimiento verde o0 250 g e 2 dientes de ajo « 200 g de tomate frito e 20 ml de vino

tinto e 2 cucharadas de aceite de oliva » Sal y pimienta

» Cuando se oiga la sefial actstica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar
el vapor.

o Verter 2 cucharadas de aceite de oliva en la olla. Programe Dorar y presione Iniciar.

e Cuando pite la maquina, incorporar los dientes de ajo picados, las cebollas y los pimientos
troceados. Dejar que se rehoguen durante 5 minutos. Una vez pochados los vegetales pulsar
Cancelar.

o Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor.

o Servir el estofado muy caliente con las verduras de guarnicion
» Afiadir la carne cortada en trozos del tamario de un bocado, las zanahorias cortadas en rodajas,

i ' Truco: Si se quiere una salsa lisa y homogéneq, retirar los trozos de carne y triturar las verduras
el vino tinto y el tomate frito.

con el caldo.
 Sazonar con sal y pimienta.

e Cerrar la maquina y programar Cocina a presion, seleccionando Alto en el temporizador durante
20 minutos. Pulsar Iniciar.

Guisado de vitela

600 g de vitela e 2 cebolas ou 400 g e 4 cenouras ou 250 g e 1 pimento vermelho ou 250 g e 1 pimento verde ou 250 g e 2 dentes de alho 200 g de polpa de tomate e 20 ml de

vinho tinto e 2 colheres de sopa de azeite e sal e pimenta

 Deite 2 colheres de sopa de azeite na panela. Selecione o programa “Brown” (Dourar) e prima
«Start» (iniciar).

(Alto), e defina o temporizador para 20 minutos. Prima «Start» (iniciar).

* Quando ouvir um som a sinalizar o fim do programa, rode a véalvula na tampa para libertar
* Quando a maquina apitar, adicione o alho picado, a cebola e os pimentos partidos. Deixe o vapor.

saltear durante 5 minutos. Quando os legumes estiverem cozidos, prima «Cancel» (Cancelar). Prima «Cancel» (Cancelar) e abra a panela de pressdo quando o vapor tiver dissipado.

« Adicione a carne (cortada em porcdes pequenas), cenouras cortadas, vinho tinto e polpa de

« Sirva o guisado quente guarnecido de legumes.
tomate.

Dica: Se quiser um molho macio e uniforme, primeiro retire a carne, depois misture os legumes

« Tempere com sal e pimenta. com o caldo liquido

« Feche a tampa e selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), modo «High»

@ Fabada asturiana

» 160 g chorizo 160 g black pudding e 60 ml water

« Soak the haricot beans in plenty of cold water for 8 hours.

« Add to the pan: the onion (cut into quarters), tomato (peeled
and chopped), 2 cloves of garlic (chopped), the green pepper
(sliced) and the soaked beans.

* Add the bacon, chorizo and black pudding and cover with
water.

e Select the Pressure Cook program, High mode, set the timer
for 35 minutes and press Start.

* When there is an audible beep, twist the pressure valve to
release the steam.

Fabada asturiana

» 160 g choriza » 160 g cerného jelita e 60 ml vody

« Fazole namocime na 8 hodin do velkého mnoZstvi studené
vody.

e Do panve dame: cibuli (nakrajenou na ctvrtiny), rajée
(oloupané a nakréjené), 2 strouzky cesneku (nakrdjené),
zelend paprika (nakrdjend na platky) a namocené fazole.

o Pridame slaninu, chorizo a ¢erné jelito a zalijeme vodou.

« Zavieme viko, vybereme program Pressure Cook, High mode
(Tlakové varenti, Vysoky), nastavime ¢asovac¢ na 35 minut a
zmackneme Start.

" Fabada asturiana

« Namocte fazulky na 8 hodin do studenej vody.

« Na panvicu pridajte: cibulu (nakrajant na Stvrtiny), paradajku
(olipand a nakrajana), 2 straciky cesnaku (nakrajané), zelené
korenie (nakrdjané na platky) a namocené fazulky.

o Pridajte slaninu, chorizo a jaternicu a zalejte vodou.

 Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie), rezim High
(Vysoky), nastavte ¢asovac na 35 minat a stlacte tlacidlo Start.

e Ked sa ozve zvukovy signdl, otocte tlakovy ventil, aby sa
uvolnila para.

600 g haricot beans e 200 g onion or 1 medium onion e 1 tomato 100 g green pepper e 2 garlic gloves e 160 g bacon

600 g bilych fazoli e 200 g cibule nebo 1 stiedni cibule e 1 rajce e 100 g zelené papriky e 2 strouzky cesneku e 160 g slaniny

600 g fazule » 200 g cibule alebo 1 stredne velka cibula e 1 paradajka e 100 g zelenej papriky e 2 struciky cesnaku
e 160 g slaniny e 160 g choriza e 160 g Ciernej jaternice e 60 ml vody

35min X4

o Press Cancel and open the pressure cooker once the steam
has dissipated.

« Remove the black pudding, chorizo and bacon, and cut them
into bite-sized pieces.

 Pour the beans into a soup bow! or onto individual plates and
top with the chopped meats.

Tip: If you want a thicker broth, remove part of the cooking
liquid, blend it with two tablespoons of beans and add it to the

stew again. 5 i

=

35 minut X4

« Po zaznéni zvukového signdlu oto¢ime tlakovy ventil, aby se
uvolnila péra.

o Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a po uvolnéni pary
otevieme tlakovy hrnec.

« Vytdhneme jelito, chorizo a slaninu a nakrajime je na kousky.

o Fazole dame do misky na polévku nebo na jednotlivé talife a
nahoru poloZime nakrdjené maso.

Tip: Pokud chceme hustsi vyvar, odlijeme trochu vyvaru,
promichame ho se dvéma IZicemi fazoli a nalijeme ho opét

do vyvaru.
y ﬁUM m

35 minGt X4

o Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a ked sa para rozptyli, tlakovy
hrniec otvorte.

o Vyberte jaternicu, chorizo a slaninu a nakrdjajte ich na kasky.

« Vysypte fazulky do polievkovej misky alebo na jednotlivé
taniere a naukladajte na ne nakrajané maso.

Rada: Ak chcete silnejsi vyvar, odlejte jeho Cast, zmie3ajte ju s

dvoma polievkovymi lyZicami fazule a vratte ju spét do vyvaru.



Aszturiai fabada

600 g bab e 200 g hagyma vagy 1 kézepes hagyma e 1 paradicsom e 100 g zéldpaprika e 2 gerezd fokhagyma e 160 g bacon e 160 g chorizo e 160 g véres hurka e 60 ml viz

« Aztassa be a babot nagy mennyiségi hideg vizben 8 érén keresztil.

« Tegye a serpenyGbe: a hagymat (negyedekre vagva), a paradicsomot (hamozva és felvagva),
2 gerezd fokhagymat (apritva), a zéldpaprikat (szeletelve) és az dztatott babot.

e Adja hozzd a bacont, a chorizo-t, a véres hurkat és ontse fel vizzel.

 Vdlassza ki a Pressure Cook (nagynyomast f6zés) programot, High (magas) méd, és dllitsa be
az idozit6t 35 percre, és nyomja meg a Start gombot.

« Amikor hangjelzés hallhato, forditsa el a nyomadsszelepet, és engedje ki a gozt.

@ ®abapa actypmaHa

600 2 6571 606 + 200 2 cMaAp NyK UnU e0HA CPedHo 20/1AMA 2/1aed « 1 domam « 100 2 3es1eHU YywKU « 2 CKUMUOKU YecdH » 160 2 6ekoH « 160 2 Yopu3o « 160 2 kepsasuya » 600 M1 800a

o HakucHeTe 606a B 06UNHO KONMUECTBO CTyAEHa BOAA 3a 8 vaca.

© B TraH cnoxete: nyk (HapA3aH Ha YETBbPTUHM), AoMaT (0beneH v HapA3aH), 2 CKUIMAKM YeCbH
(HapA3aHw) 3eneHuTe YyLwKK (HapA3aHK Ha MBMLM) 1 HaKUCHATUA 600.

o [lJobaBeTe 6eKOHa, HOPM30TO M KbpBaBWLaTa 1 MOKpUITe C BOAA.

 136epeTe nporpama Pressure Cook (foteeHe nog Hanaraxe), pexum High (Cuner), 3agante
TaiMepa Ha 35 MUHYTM 11 HaTvcHeTe Start (CTapT).

e Korato yyeTe 3ByKOB CUIHa, OTBOPETE KarnaHa 3a HanAraHeTo 1 n3nycHeTe napara.

m Fabada asturiana

« Nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a kuktat, amikor a g6z mar kiment.
 Vegye ki a véres hurkat, a chorizo-t és a bacont, és vagja fel ket harapasnyi méretii darabokra.
« Tegye a babot a leveses edénybe, vagy egy kilon tanyérba, és tegye ré a felvagott hasokat.

Tipp: Ha siirlibb alaplét szeretne, akkor vegye ki a folyadék egy részét, turmixolja két evékanal
babbal, és 6ntse vissza az alaplébe.

35 MUHYTN X4

e HatucHete Cancel (OTka3), 3a Aa OTBOpUTE ypepa 3a roTBeHe NoA HanAraHe, Cnef Kato napara
e uznazna.

o /3BagieTe KbPBaBMLATA, HOPM30TO 1 BEKOHA W M1 HAPEXKETE Ha XarKU.
o /13cunete 606a B CYNHUK UK B MHAVBUAYASHW YAHWK 1 OTTOPE NOCTaBeTe HapsA3aHuTe Meca.

CbBeT: AKO 1cKaTe Mo-rbCT OyNbOH, OTCTPaHEeTe UacT OT TEYHOCTTa, NacKpaiiTe A C ABe CyneHn
bKMUM 606 1 A BbpHeTe 06paTHO B AXHMATA.

600 g fasole boabe ¢ 200 g ceapd sau 1 ceapd medie o 1 rosie e 100 g ardei verde e 2 cdtei de usturoi 160 g suncd e 160 g chorizo e 160 g caltabos ¢ 60 ml apa

o Lasati la inmuiat boabele de fasole in apd din belsug timp de 8 ore.

o Addugati in vasul de gdtit: ceapa (tdiatd in sferturi), rosia (cur@tatd de coajd si tocatd), 2 ctei
de usturoi (maruntiti), ardeiul verde (feliat) si fasolea inmuiata.

» Addugati sunca, chorizo-ul si caltabosul si acoperiti cu apd.

e Selectati programul de Gdtire sub presiune, Mod mare, setati temporizatorul pe 35 minute
si apdsati Start.

o Cand auziti semnalul sonor, rotiti supapa de pe capac pentru a elibera aburul.

« Apdsati Anulare si desfaceti oala sub presiune dupd eliminarea aburului.
« Indepartati caltabosul, chorizo-ul si sunca, si taiati-le in bucdti medi.

e Turnati boabele de fasole intr-un bol de supd sau in farfurii individuale si acoperiti cu
carnea taiatd.

Recomandare: Dacd doriti o supd mai densd, indepdrtati o cantitate din lichid, mixati-o cu
doud linguri de fasole, dupd care readdugati-o la tocdnitd.

" Spanjolski gulas od graha

(nasjeckanog), zelena paprika (narezana) i namocen grah.
« Dodajte slaninu, chorizo kobasicu i krvavicu i prekrijte vodom.

e Zatvorite poklopac, odaberite program za kuhanje pod visokom tlakom (Pressure Cook - High
Mode), namjestite uklopni sat na 35 minuta i pritisnite Start.

 Kad se oglasi zvucni signal, otvorite tla¢ni ventil i ispustite paru.

- Fabada asturiana

o Pritisnite Cancel za prekid i otvorite ekspres lonac kad para izade.
e Izvadite krvavicu, chorizo kobasicu i slaninu i izrezite ih na komade veli¢ine zalogaja.
 Ulijte grah u zdjelu za juhu ili na pojedinacne tanjure i na vrh stavite narezane mesne sastojke.

Savjet: ako Zelite gus¢u juhu izvadite dio tekuéine, izblendajte ga s dvije Zlice graha i ponovno
vratite u gulas.

600 g de judias blancas e 200 g de cebolla o 1 cebolla mediana e 1 tomate 100 g de pimiento verde e 2 dientes de ajo e 160 g de panceta e 160 g de chorizo e 160 g de morcilla « 60 ml de agua

« Remojar durante 8 horas las judias blancas en abundante agua fria.

 Verter en la olla la cebolla cortada en cuartos, el tomate pelado y troceado, 2 dientes de ajo
picados, el pimiento verde en trocitos y las judias escurridas del agua de remojo.

« Afadir la panceta, el chorizo y la morcilla y cubrir con el agua.

e Seleccionar Pressure Cook seleccionando el modo High temporizador 35 minutos y
presionar a Start.

« Cuando suene la sefal acGstica, girar la valvula de presién para liberar el vapor.

Feijoada asturiana

e Pulsar a Cancel y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor.

o Retirar la morcilla, el chorizo y la panceta y cortarlos en trozos del tamafio de un bocado

e Verter las judias en una sopera o en platos individuales y afadir los trozos de carne
cortados encima.

Truco: Si se quiere un caldo mas espeso, retirar una parte del liquido de coccién, triturarlo con

dos cucharadas de judias y anadirlo de nuevo al guiso de fabada.

600 g de feijéao branco » 200 g de cebolas ou 1 cebola média e 1 tomate » 100 g de pimentos verdes e 2 dentes de alho 160 g de bacon e 160 g de chourico e 160 g de morcela « 60 ml de dgua

« Demolhe o feijdo branco em bastante dgua fria durante 8 horas.

e Na panela adicione: a cebola (cortada em quartos), tomate (pelado e cortado), 2 dentes de
alho (picados), o pimento verde (fatiado) e o feijdo demolhado.

« Adicione o bacon, o chouri¢o e a morcela e cubra com agua.

 Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o), modo «High» (Alto), defina o
temporizador para 35 minutos e prima “Start”.

» Quando ouvir um som a sinalizar o fim do programa, rode a vélvula de presséo para libertar
o vapor.

« Prima «Cancel» (Cancelar) e abra a panela de pressdo quando o vapor tiver dissipado.
o Retire a morcela, o chourico e o bacon, e corte-os em por¢des pequenas.

« Deite o feijdo numa taga de sopa ou em pratos individuais e por cima coloque as por¢des de
carne cortadas.

Dica: Se quiser um caldo mais espesso, retire a parte do liquido de cozedura, misture-a com
duas colheres de sopa de feijdo e adicione-a novamente ao guisado.



Mussels a la marinera

o Clean the mussels, removing the beards and rubbing the shells
with a scourer to remove any barnacles.

 Peel and chop the garlic, onion and pepper.

 Pour 2 tablespoons of olive oil into the pot. Select the Brown
program and press Start.

« When the machine beeps, add the chopped vegetables. Sauté
for 5 minutes or until they are cooked.

o Add the cleaned mussels, bay leaves, white wine and paprika.

o Close the lid and select the Pressure Cook program, Medium
mode, and set the timer for 5 minutes. Press Start.

Musle a la marinera

e Slavky ocistime, odstranime vousy a pomoci draténky
dukladné ocistime lastury od viech necistot.

« Oloupeme a nakrajime cesnek, cibuli a papriku.

e Do hrnce dame 2 [Zice olivového oleje. Vybereme program
Brown (Smazeni) a stiskneme tlacitko Start.

« Po zvukovém signdlu hrnce pridame nakrajenou zeleninu. Asi
5 minut nebo do zméknuti zprudka opékame.

 Pfidame vycisténé musle, bobkovy list, bilé vino a papriku.
« Zavieme viko a vybereme program Pressure Cook, Medium

mode (Tlakové vareni, Stfedni) a nastavime casova¢ na 5
minut. Stiskneme Start.

Ndamornicke musle (Musle

« Vycistite musle odstranenim fazov a trenim drétenou kefkou,
aby ste odstranili vietky necistoty.

« OlUpte a nakrajajte cesnak, cibulu a papriku.

* Do hrnca nalejte 2 polievkoveé lyZice olivového oleja. Zvolte
program Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

e Ked pristroj zapipa, pridajte nakrajand zeleninu. Pette 5
minat alebo kym nie st uvarené.

« Pridajte vycistené musle, bobkové listy, biele vino a papriku.

e Prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové

varenie), rezZim Medium (Mierny) a nastavte ¢asova¢ na 5
minat. Stlacte tlacidlo Start.

a la marinera)

10 min X4

e When there is an audible beep signaling the end of the
program, twist the valve on the lid to release the steam.

e Press Cancel and open the pressure cooker once the steam
has dissipated.

* Remove the mussels and place them in a dish. Cover them
with the cooking broth.

o Sprinkle with freshly chopped parsley just before serving.

Tip: For a spicier flavor, add hot paprika instead of sweet or a
pinch of chili pepper.

10 minut X4

e Po zaznéni zvukového signdlu signalizujictho ukonceni
programu, otocime ventil na viku, aby se uvolnila para.

o Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a po uvolnéni pary otevieme
tlakovy hrnec.

o Slavky vytahneme a vlozime je do misky. Zalijeme je vyvarem.

e Tésné pred podavanim je posypeme Cerstvé nakrdjenou
petrzelkou.

Tip: Pro docileni ostejsi chuti pfidame palivou papriku namisto
sladké nebo kousek chilli papricky.

10 minat X4

 Ked'sa ozve zvukovy signdl, ktory signalizuje koniec programu,
otocte ventil na pokrievke, aby sa uvolnila para.

« Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a ked sa para rozptyli, tlakovy
hrniec otvorte.

» Vlyberte mudle a uloZte ich do misky. Zalejte ich varnym
vyvarom.

e Tesne pred poddavanim posypte Cerstvo nasekanou
petrZlenovou vhatou.

Rada: Pre pikantnejsiu chut pridajte miesto sladkej papriky

Stiplava papriku alebo Stipku Cili papricky.

Mussels a la marinera

e Tisztitsa meg a kagylokat, vegye le a szakdllukat, dorzsélje at a héjakat egy stroléval, hogy
eltavolitsa a szennyez&déseket.

 Pucolja meg, és vagja fel a fokhagymat, a hagymat és a paprikat.

« Ontse a 2 evékandl olivaolajat az edénybe. Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja
meg a Start gombot.

« Amikor a gép sipol, tegye bele a felvagott zoldségeket. Fézze 5 percig, vagy amig meg nem
fonek.

« Tegye bele a megtisztitott kagylokat, a babérlevelet, a fehérbort és a paprikat.

Mwupan a na mapuHepa

o [louncTeTe MMAKUTE, OTCTPAHETE BOAOPAC/INTE U N3TbPKaNTe YepynkuTe C abpa3neHa YeTka, 3a
[1a OTCTPaHUTE MPbLCOTHATA.

o ObeneTe v HapexeTe YeCbH, yK 1 n1nep.

o CrioxeTe 2 C. N1. 3eXTVH B CbAa 3a roteeHe. V3bepete nporpama Brown (MeyeHe) 1 HaTncHeTe
Start (Hauano).

e Korato MalwwHata n3gage 3BYKOB CWrHar, nobasete HapA3zaHuTe 3eneH4yum. COTI/\pal;ITe B
NPOAB/KEHVE Ha 5 MUHYTW 1V [OKATO Ce CrOTBAT.

o [lo6aBeTe NounCTeHMTE MUAK, AADVHOBUTE NNCTA, OANOTO BUHA U CNAAKMA YepBeH nunep.
e 3aTBOpETE Kamaka U mn3bepete nporpama Pressure Cook (foTBeHe nop HanAraHe), pexum

Midii a la marinera

« Curatati midiile, indepartand firele si frecand scoica cu un burete abraziv pentru a indepdrta
toate impuritdtile.

o Curdtati si tocati usturoiul, ceapa si piperul.
o Turnati 2 linguri de ulei in vasul de gatit. Selectati programul Rumenire si apdsati Start.

e Caind masina emite un semnal sonor, addugati legumele tocate. Rumeniti usor timp de 5
minute sau pand cand sunt pdtrunse.

« Addugati midiile curdtate, frunzele de dafin, vinul alb si paprica.

« Inchideti capacul si selectati programul de Gdtire sub presiune si setati temporizatorul pentru
5 minute. Apdsati Start.

10 perc X4

e Zarja le a feddt, és valassza ki a Pressure Cook (nagynyomasu f6zés) programot, Medium
(kdzepes) mod, és dllitsa be az id6zit6t 5 percre. Nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipol@s jelzi a program végét, forditsa el a szelepet a feddn, hogy kiengedje a gozt.

« Nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a kuktat, amikor a géz mar kiment.
« Vegye ki a kagylét, és helyezze egy tanyérra. Ontsén ra alaplevet.

o Talalas el6tt sz6rja meg frissen vagott petrezselyemmel.

Tipp: A fliszeresebb iz kedvéért tegyen bele csipGs paprikat édes helyett, vagy egy csipet
csilipaprikat.

10 MyHYTM X4

Medium (CpegaeH) 1 HacTpoiiTe TaliMepa 3a 5 MUHYTK. HaTucHeTe 6yToHa «CTapT.

* KoraTo yyeTe 3BYKOB CKrHan, KOWTO e 3HaK 3a KpaAa Ha nporpamMaTa, 3aBbpTeTe K/anaHa Ha
Kanaka, 3a aa OCBO60,D,MT€‘ napara.

e HatucHete Cancel (OTka3), 3a [a OTBOpuTE ypeaa 3a rotBeHe noj HanAaraHe, cnef Kato napata
e 13nAasna.

 [13BagieTe MUAKTE 1 1 CROXETE B YnHUA. TTOKpuiATe rv ¢ GyiboHa OT rOTBEHETO.
o [lopbceTe ¢ NPACHO HapA3aH MaraaHo3 NPean cepeupaHe.

CbBeT: 3a Mo-NuKaHTeH BKyC, o6aseTe 0T YepBeH MUMep BMECTO CaAbK WK LUUMKA YnIm
Ha npax.

10 min X4

e Cand terminarea programului este semnalizatd printr-un semnal sonor, rotiti supapa de pe
capac pentru a elibera aburul.

« Apdsati Anulare si desfaceti oala sub presiune dupd eliminarea aburului.
« Scoateti midiile si amplasati-le intr-un vas. Acoperiti-le cu supa rezultatd in urma gatitului.
e Presdrati deasupra pdtrunjel proaspdt tocat chiar inainte de servire.

Recomandare: Pentru o aromd mai condimentatd, addugati papricd iute in loc de dulce sau
un varf de praf de ardei iute.



m Dagnje na mornarski

10 min X4

1 kg dagnji e 100 g luka e 2 cesSnja ceSnjaka 100 g crvene paprike e 10 g paprike e 2 lista lovora e 10 g persina e 20 ml bijelog vina e 2 Zlice maslinovog ulja e sol i papar

« Ocistite dagnje, uklonite travu i oribajte Skoljke kako biste uklonili sve necistoce.
« Ogulite i nasjeckajte cesnjak, luk i papar.

o Ulijte u lonac za kuhanje 2 Zlice maslinovog ulja. Odaberite program za prZenje (Brown) i
pritisnite Start.

 Kad se uredaj zvucno oglasi, dodajte nasjeckano povrce. Pirjajte 5 minuta ili dok ne omeksa.
« Dodajte ocid¢ene dagnje, lovorov list, bijelo vino i papriku.

 Zatvorite poklopac, odaberite program za kuhanje pod srednjim tlakom (Pressure Cook -
Medium Mode) i namjestite uklopni sat na 5 minuta. Pritisnite Start.

| Mejillones a la marinera

1 kg de mejillones 100 g de cebolla e 2 dientes de ajo « 100 g de pimiento rojo e 10 g de pimentén e 2 hojas de laurel e 10 g de perejil « 20 ml de vino blanco e 2 cucharras de aceite

de oliva « Sal y pimienta

« Limpiar los mejillones, retirando las barbas y frotando las conchas con un estropajo para quitar
todas las impurezas.

e Pelar y picar los ajos, las cebollas y los pimientos.
o Verter 2 cucharadas de aceite de oliva en la olla. Programar Dorar y presionar Iniciar.

« Cuando pite la maquina, afadir las verduras picadas. Rehogar durante 5 minutos o hasta que
queden pochadas.

« Afiadir los mejillones limpios, las hojas de laurel, el vino blanco y el pimentén.

e Cerrar la tapa y programar Cocina a presion, seleccionando el modo Medio en el temporizador
5 minutos. Presionar Iniciar.

Mexilhoes a marinera

 Kad se zacuje zvucni signal koji oznacava kraj programa, okrenite ventil na poklopcu kako biste
ispustili paru.

o Pritisnite Cancel za prekid i otvorite ekspres lonac kad para izade.

« Izvadite dagnje i stavite ih u posudu. Prekrijte ih juhom od kuhanja.

« Prije posluZivanja pospite svjeZe nasjeckanim persinom.

Savjet: za pikantniji okus dodajte ljutu papriku umjesto slatke ili prstohvat cili papricice.

« Cuando se oiga la sefial acUstica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar
el vapor.

e Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor
o Retirar los mejillones y pasarlos a una fuente. Cubrirlos con el caldo de coccion.
o Espolvorear con perejil fresco picado justo antes de servir.

Truco: Para un sabor mas especiado, afadir pimenton picante en lugar de dulce o una pizca de
guindilla.

1 kg de mexilhGes 100 g de cebolas e 2 dentes de alho e 100 g de pimentos vermelhos e 10 g pimentdo doce e 2 folhas de louro 10 g de salsa e 20 ml de vinho branco e 2 colheres

de sopa de azeite e sal e pimenta

 Limpe os mexilhdes, retire as barbas e esfregue as cascas com um esfregdo para retirar todas
as impurezas.

o Descasque e corte o alho, a cebola e o pimento.

e Deite 2 colheres de sopa de azeite na panela. Selecione o programa “Brown” (Dourar) e prima
«Start» (iniciar).

« Quando a maquina apitar, adicione os legumes cortados. Deixe saltear durante 5 minutos
ou até estarem cozidos.

« Adicione os mexilhdes limpos, as folhas de louro, o vinho branco e o pimentdo doce.
 Feche a tampa e selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), modo “Medium”

(Médio), e defina o temporizador para 5 minutos. Prima «Start» (iniciar).
» Quando ouvir um som asinalizar o fim do programa, rode a valvula na tampa parallibertar o vapor.
o Prima «Cancel» (Cancelar) e abra a panela de pressdo quando o vapor tiver dissipado.
o Retire os mexilhdes e coloque-os num prato. Cubra-os com o caldo de cozedura.
o Antes de servir polvilhe com salsa fresca cortada.

Dica: Para um sabor mais apimentado, adicione pimentdo picante em vez de doce ou uma
pitada de pimenta-malagueta.

@ Hake with clams

of olive oil e Salt and pepper

 Peel and chop the garlic, onion and leek.
« Pour 2 tablespoons of olive oil into the pot. Select the Brown
program and press Start.

» When the machine beeps, add the chopped garlic, onion and
leek.

o Press Start. Stir for 5 minutes until they are cooked. Press Cancel.

e Add the clams (cleaned), white wine and pieces of hake
(seasoned).

o Close the lid and select the Pressure Cook program, Medium
mode, and set the timer for 5 minutes. Press Start.

Hejk s muslemi

e 2 [Zice olivového oleje e stl a pepr

« Cesnek, cibuli a porek oloupeme a nakrdjime.

e Do hrnce dame 2 IZice olivového oleje. Vybereme program
Brown (SmaZeni) a stiskneme tlacitko Start.

e Po zaznéni zvukového signdlu do hrnce pfiddme nakrajeny
Cesnek, cibuli a porek.

o Stiskneme Start. Za stélého michani vafime priblizné 5 minut
nebo do uvareni. Zmackneme Cancel (Zrusit).

e Pfidame musdle (ocCisténé), bilé vino a kousky hejka
(okoFfenéného).

e Zavieme viko a vybereme program Pressure Cook, Medium
mode (Tlakové vafeni, Stfedni) a nastavime casova¢ na 5

ﬂ Merliza s muslami

e 2 polievkové lyZice olivového oleja e sol a korenie

« Oltpte a nakrdjajte cesnak, cibulu a pér.

« Do hrnca nalejte 2 polievkové lyZice olivového oleja. Zvolte
program Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

 Ked pristroj zapipa, pridajte nakrdjany cesnak, cibulu a pér.

o Stlacte tlacidlo Start. MieSajte 5 minat alebo kym nie st

- uvarené. Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

e Pridajte musle (vycistené), biele vino a kasky merlGzy
(korenené).

o Prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové
varenie), rezim Medium (Mierny) a nastavte ¢asovac na 5
minat. Stlacte tlacidlo Start.

600 g hake « 200 g clams e 100 g onion or % onion 100 g leek e 2 garlic cloves e 10 g parsley e 20 ml white wine e 2 tablespoons

600 g hejka e 200 g musli e 100 g nebo % cibule e 100 g pérku e 2 strouzky cesneku e 10 g petrZelky e 20 ml bilého vina

600 kg merlizy 200 g musli « 100 g cibule alebo % cibule ¢ 100 g péru e 2 striiciky cesnaku e 10 g petrZlenu 20 ml bieleho vina

e When there is an audible beep signaling the end of the
program, twist the valve on the lid to release the steam.

 Press Cancel and open the pressure cooker once the steam has
dissipated.

« Serve the pieces of fish with the open clams on top.

e Add more seasoning, if required, and sprinkle with freshly
chopped parsley.

Tip: If you do not wish to use wine, you can substitute it with
fish stock. This recipe can also be used with any other white fish.

& 0

10 minut X4

minut. Stiskneme Start.

ePo zaznéni zvukového signdlu signalizujiciho  ukonceni
programu, oto¢ime ventil na viku, aby se uvolnila para.

o Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a po uvolnéni pary otevieme
tlakovy hrnec.

 Kousky hejka servirujeme pokryté otevienymi muslemi.

eV piipadé potfeby jesté okofenime a posypeme Cerstvé
nakrajenou petrZelkou.

Tip: Vino Ize nahradit rybim vyvarem. V tomto receptu muZete

poufZit také jinou bilou rybu.
b,
&,

10 minat X4

e Ked sa ozve zvukovy signadl, ktory signalizuje koniec
programu, otocte ventil na pokrievke, aby sa uvolnila para.

o Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a ked sa para rozptyli, tlakovy
hrniec otvorte.

« Podavajte kasky ryby s otvorenymi muslami na vrchu.

« Ak treba, pridajte viac korenia a posypte erstvo nasekanou
petrZlenovou viiatou.

Rada: Ak nechcete pouZit vino, méZete ho nahradit rybacim

bujénom. Tento recept sa mdZe pouzit aj s inymi bielymi

rybami.



Tokehal kagyloval

 Pucolja meg, és vagja fel a fokhagymat, a hagymat és a péréhagymat.

« Ontse a 2 evékandl olivaolajat az edénybe. Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja
meg a Start gombot.

« Amikor a gép sipol, tegye bele az apritott fokhagymat, a hagymat és a péréhagymat.

« Nyomja meg a Start gombot. Kevergesse 5 percig, vagy amig meg nem f6. Nyomja meg a
Cancel (megszakitas) gombot.

o Adja hozza a (tisztitott) kagylét, a fehérbort és a (fliszerezett) tékehal darabokat.

e Zarja le a feddt, és valassza ki a Pressure Cook (nagynyomast f6zés) programot, Medium

XeK c mnan

« ObeneTe 1 HapexeTe YeCbHa, lyKa v nunepa.

o CrioxeTe 2 C. N1. 3eXTVH B CbAa 3a roteeHe. V3bepete nporpama Brown (MeyeHe) n HaTncHeTe
Start (Hayano).

* KoraTo mMaluvHata v3gage 3BYKOB CUrHan, nobasete HapA3aHWA YeCbH, NyKa 1 HapA3aHWA npas.

e HatucHete 6yToHa «CTapT». Pa3bbpkBaiiTe B NPOAbIKEHNE Ha 5 MUHYTH, [JOKATO Ce CrOTBAT.
HatucHete Cancel (Otkas).

« [lobaBeTe muanTe (NOYMCTEHM), BANOTO BUHO 1 NapyeTaTa xek (NoanpaseHn).

e 3aTBOpETE Kanaka u m3bepete nporpama Pressure Cook (foTBeHe nop HanAraHe), pexum
Medium (CpepieH) 1 HacTpoWiTe TaliMepa 3a 5 MUHYTKW. HaTncHeTe ByToHa «CtapT».

Cod cu scoici

o Curdtati si tocati usturoiul, ceapa si prazul.

e Turnati 2 linguri de ulei in vasul de gdtit. Selectati programul Rumenire si apdsati Start.

« Cand masina emite un semnal sonor, addugati usturoiul tocat, ceapa si prazul.

« Apdsati Start. Amestecati timp de 5 minute sau pand cand sunt gdtite. Apasati Anulare.
« Addugati scoicile (curdtate), vinul alb si bucdtile de peste (condimentate).

« Inchideti capacul si selectati programul de Gdtire sub presiune, si setati temporizatorul pentru
5 minute. Apdsati Start.

10 perc X4

(kdzepes) mad, és dllitsa be az id6zitst 5 percre. Nyomja meg a Start gombot.
« Amikor sipolds jelzi a program végét, forditsa el a szelepet a feddn, hogy kiengedje a g6zt.
« Nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot, és nyissa ki a kuktat, amikor a géz mar kiment.
¢ A halat a nyitott kagylokkal a tetején talalja.
o Sziikség esetén fliszerezze erGsebben, és szérja meg frissen vagott petrezselyemmel.

Tipp: Ha nem szeretne bort hasznalni, akkor haszndljon helyette hal alaplevet. A recept mas
fehér hasa hallal is elkészithetd.

10 MyHY T X4

o Korato yyete 3ByKOB CUrHas, KOWTO € 3HaK 3a Kpasl Ha Nporpamara, 3asbpTere KnanaHa Ha
Kanaka, 3a ja ocBoboauTe napata.

e HaTncHete Cancel (OTka3), 3a Aa OTBOPUTE ypela 3a roTBeHe NoA HanAraHe, cnej Kato napata
€ nsnAa3na.

o Cepauipalite napueTtaTa pvba C OTBOPEHUTE MUAN, MOCTaBEHMW Hal-OTrope.
» [lo6aBeTe olue NOANPABKY, ako € Hy»KHO, M MOPbCeTe C MPACHO HaKb/LaH MargaHos.

CbBeT: AKO He xenaeTe Aa M3Mon3BaTe BMHO, MOXETe Aa ro 3aMeHuTe ¢ pM6€H 6yJ'IbOH. Tazm
peuenTa moxe fa ce NPUroTen 1 C BCAKaKbB ApYr B1A pm6a,

10 min X4

e Cand terminarea programului este semnalizatd printr-un semnal sonor, rotiti supapa de pe
capac pentru a elibera aburul.

« Apdsati Anulare si desfaceti oala sub presiune dupd eliminarea aburului.
 Serviti bucdtile de peste cu scoicile desfdcute deasupra codului.
« Addugati condimente suplimentare, dacd este nevoie, si presdrati patrunjel proaspdt tocat.

Recomandare: Dacd nu doriti s utilizati vin, puteti sa-I inlocuiti cu supd de peste. Aceastd
retetd poate fi utilizatd si cu alte tipuri de peste alb.

Osli¢ sa skoljkama

« Ogulite i nasjeckajte cesnjak, luk i poriluk.

« Ulijte u lonac za kuhanje 2 Zlice maslinovog ulja. Odaberite program za przenje (Brown) i
pritisnite Start.

 Kad se lonac zvucno oglasi, dodajte nasjeckani ¢esnjak, luk i poriluk.
o Pritisnite Start. MijeSajte 5 minuta dok sastojci ne omek3aju. Pritisnite Cancel za prekid.
« Dodajte Skoljke (ocis¢ene), bijelo vino i komade osli¢a (zacinjene).

e Zatvorite poklopac, odaberite program za kuhanje pod srednjim tlakom (Pressure Cook -
Medium Mode) i namjestite uklopni sat na 5 minuta. Pritisnite Start.

Merluza con almejas

o Pelar y trocear el ajo, la cebolla y el puerro.

e Verter 2 cucharadas de aceite de oliva en la olla. Programar Dorar y presionar Iniciar.

e Cuando pite la maquina, afadir el ajo, la cebolla y el puerro picados.

 Pulsar a Start. Remover, durante 5 minutos hasta que queden pochadas. Pulsar Cancelar.
« Incorporar las almejas limpias, el vino blanco y las rodajas de merluza salpimentadas.

 Cerrar la olla y programar Cocina a presion seleccionando el modo Medio en el temporizador
5 minutos. Pulsar Iniciar.

Pescada com améijoas

« Descasque e corte o alho, a cebola e o alho francés.

 Deite 2 colheres de sopa de azeite na panela. Selecione o programa “Brown” (Dourar) e prima
« Start» (iniciar).

« Quando a méaquina apitar, adicione o alho picado, a cebola e o alho francés.
 Prima «Start» (iniciar). Mexa durante 5 minutos até estarem cozidos. Prima «Cancel» (Cancelar).
« Adicione as améijoas (limpas), o vinho branco e as por¢des de pescada (temperadas).

 Feche a tampa e selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), modo “Medium”
(Médio), e defina o temporizador para 5 minutos. Prima «Start» (iniciar).

10 min X4

« Kad se zacuje zvucni signal koji oznacava kraj programa, okrenite ventil na poklopcu kako
biste ispustili paru.

e Pritisnite Cancel za prekid i otvorite ekspres lonac kad para izade.
o PosluZite komade ribe s otvorenim 3koljkama na vrhu.
« Po potrebi dodajte vide zacina i pospite svjeZe nasjeckanim persinom.

Savjet: ako ne Zelite koristiti vino, moZete ga zamijeniti ribljim temeljcem. Ovaj se recept moze
koristiti s bilo kojom drugom bijelom ribom.

10 min X4

« Cuando se oiga la sefial acstica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar
el vapor.

e Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor
« Servir las rodajas de pescado con las almejas abiertas encima.
e Rectificar el punto de sal y pimienta y espolvorear con perejil fresco picado.

Truco: Si no se desea utilizar vino, se puede sustituir por la misma cantidad de caldo de
pescado. Esta receta se puede hacer con cualquier otro pescado blanco.

10 min X4

« Quando ouvir um som a sinalizar o fim do programa, rode a valvula na tampa para libertar o vapor.
« Prima «Cancel» (Cancelar) e abra a panela de presséo quando o vapor tiver dissipado.

« Sirva as por¢des de peixe com as améijoas abertas por cima.

« Adicione mais tempero, se necessario, e polvilhe com salsa fresca cortada.

Dica: Se ndo quiser usar vinho, pode substitui-lo por caldo de peixe. Esta receita também pode ser
usada com qualquer outro peixe branco.



. Cuttlefish with potatoes

 Peel and cut the garlic cloves, onion and peppers into small pieces.
 Clean the cuttlefish and cut it into bite-sized pieces.

 Pour 2 tablespoons of olive oil into the pot. Select the Brown
program and press Start.

« When the machine beeps, add the chopped garlic, onion and
peppers, along with the saffron.

« Stir from time to time so that all of the ingredients cook uniformly,
for approximately 5 minutes.

« Once finished, press Cancel.
« Add the pieces of cuttlefish as well as the potatoes (peeled and

[/ Sépie s bramborami

« Cesnek, cibuli a papriku oloupeme a nakrdjime.

 Ocistime sépie a nakrdjime je na kousky.

« Do hrnce dame 2 IZice olivového oleje. Vybereme program
Brown (Smazen) a stiskneme tlacitko Start.

e Po zvukovém signdlu pfidame do hrnce nakrajeny cesnek,
cibuli a papriku spolu s 3afranem.

* Za ob&asného michani vafime pfiblizné 5 minut.

« Po dokonceni stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

 Pridame kousky sépie a brambory (oloupané a nakréjené na
platky). Zalijeme vodou a osolime.

e Zavieme viko a vybereme program Pressure Cook, High

sk | Sépia so zemiakmi

« Ollpte a na malé kasky nakrdjajte cesnak, cibulu a papriky.

« Vydistite sépiu a nakrdjajte ju na kasky.

* Do hrnca nalejte 2 polievkové lyZice olivového oleja. Zvolte
program Brown (Restovat dohneda) a stlacte tlacidlo Start.

e Ked pristroj zapipa, pridajte nakrajany cesnak, cibulu a
papriku spolu so Safranom.

e Z Casu na Cas premiesajte, aby sa vsetky prisady varili
rovhomerne, priblizne 5 minat.

« Ked skoncite, stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit).

« Pridajte kusy sépie, ako aj zemiaky (olGpané a nakrajané na
platky). Zalejte vodou a dochutte solou.

800 g cuttlefish e 100 g onion or % onion e 400 g potatoes e 100 g green pepper e 2 garlic gloves e 10 g parsley
e 30 ml water e 8 strands of saffron e 2 tablespoons of olive oil e Salt and pepper

800 g sépie « 100 g nebo % cibule « 400 g brambor e 100 g zelené papriky e 2 strouzky cesneku e 10 g petrzelky
e 30 ml vody e 8 nitek Safranu e 2 IZice olivového oleje e stl a pepr

800 g sépie » 100 g cibule alebo % cibule 400 g zemiakov e 100 g zelenej papriky o 2 striciky cesnaku e 10 g petrzlenovej
viate 30 ml vody e 8 vidkien Safranu e 2 polievkové lyZice olivového oleja e sol’ a korenie

15 min

sliced). Cover with water and season with salt.

 Close the lid and select the Pressure Cook program, High mode,
and set the timer for 10 minutes. Press Start.

« When there is an audible beep signaling the end of the program,
twist the valve on the lid to release the steam.

e Press Cancel and open the pressure cooker once the steam
has dissipated.

 Serve the cuttlefish with the potatoes and sprinkle with freshly
chopped parsley at the last minute.

Tip: This recipe can also be used with
calamari rings instead of cuttlefish. Add a 6

little paprika or saffron for a spicier flavour. @ m

15 minut

mode (Tlakové vareni, Vysoky), nastavime ¢asovac na 10
minut. Stiskneme Start.

e Po zaznéni zvukového signdlu signalizujictho ukonceni
programu, oto¢ime ventil na viku, aby se uvolnila para.

o Stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit) a po uvolnéni pdry
otevfeme tlakovy hrnec.

e Sépii  podavadme s bramborami posypanymi Cerstvé
nakrajenou petrzelkou.

Tip: V receptu muZete také pouzit kalamary namisto sépie. Pro

jesté lepsi chut pridejte trochu papriky

nebo Safranu. 66

§

&, 1

15 minat X4

 Prikryte pokrievkou a zvolte program Pressure Cook (Tlakové
varenie), rezim High (Vysoky) a nastavte ¢asova¢ na 10
minat. Stlacte tlacidlo Start.

 Ked'sa ozve zvukovy signdl, ktory signalizuje koniec programu,
otocte ventil na pokrievke, aby sa uvolnila para.

o Stlacte tlacidlo Cancel (Zrusit) a ked sa para rozptyli, tlakovy
hrniec otvorte.

* Sépiu poddvajte so zemiakmi a nakoniec posypte Cerstvo
nasekanou petrzlenovou viatou.

Rada: Tento recept sa da pouzit aj s krazkami kalamarov

namiesto sépie. Pridajte trochu papriky alebo Safranu pre
pikantna chut.

"l Tintahal burgonyéval

800 g tintahal e 100 g hagyma vagy ¥ hagyma e 400 g burgonya e 100 g z6ldpaprika e 2 gerezd fokhagyma e 10 g petrezselyem e 30 cl viz e 8 szal safrany

e 2 evokandl olivaolaj e s6 és bors

 Pucolja meg és vagja fel a fokhagymat, a hagymat és a paprikat kis darabokra.
o Tisztitsa meg a tintahalat, és vagja fel harapasnyi méret darabokra.

« Ontse a 2 evskandl olivaolajat az edénybe. Valassza ki a Brown (siités) programot, és nyomja
meg a Start gombot.

« Amikor a gép sipol, tegye bele az apritott fokhagymat, a hagymat és a paprikdt a safrannyal egyditt.
o [d&nként keverje meg, hogy az 6sszetevSk egyenletesen f&jenek, koriilbelll 5 percig.

« Amikor kész, nyomja meg a Cancel (megszakitds) gombot.

« Adja hozza a tintahal darabokat, valamint a (hémozott és felvagott) burgonyat. Ontse fel

" Cenus c KapTodum

vizzel, és izesitse soval.

o Zarja le afedét, és valassza ki a Pressure Cook (nagynyomdsu f6zés) programot, High (magas)
mod, és dllitsa be az id6zitét 10 percre. Nyomja meg a Start gombot.

« Amikor sipolds jelzi a program végét, forditsa el a szelepet a fedén, hogy kiengedje a gozt.
« Nyomja meg a Cancel (megszakitas) gombot, és nyissa ki a kuktat, amikor a g6z mar kiment.

e A tintahalat a burgonyaval tdlalja, és az utols6 percben szérja meg frissen vagott
petrezselyemmel.

Tipp: A recept tintahal gyriikkel is készithetd a tintahal helyett. A
flszeresebb iz kedvéért tegyen bele paprikat vagy safranyt. 606 m
N2

15 MUHYTU X4

8002 cenus - 100 2 1yk unu ¥z enasa « 400 2 kapmodhu « 100 2 3e/1eHU YYWKU + 2 CKUMUOKU YecoH + 10 2 MazoaHo3 « 300 M1 800d » 8 cmpekdema wagpaH « 2 ¢. 1. 3exmuH « Con u nunep

o ObeneTe v HapexeTe CKUAMAKUTE YeCHH, SlyKa U UyLIKUTE Ha CUTHO.

e [loyuncTeTe CENnUATa 1 A HapeXKeTe Ha XarmkKu.

o CnoxeTe 2 C. N1. 3eXTVH B CbAa 3a roTeeHe. 3bepete nporpama Brown (MeyeHe) 1 HaTucHeTe
Start (Hauyano).

o KoraTo malmHaTta n3gage 38yKoB cUrHarn, obaBeTe HapA3aHKA YeCHH, NIyKa U YyLIKWTE, 3aeAHO
C wadpaHa.

» Pa3bbpKBaiiTe OT Bpeme Ha Bpeme, 3a Aa MOraT BCMYKM CbCTaBKYM Aa Ce CrOTBAT PaBHOMEPHO,
3a NpUBNV3NTENHO 5 MUHYTK.

e KoraTo e roToBo, HatucHeTe Cancel (OTkas).

o JloGaBeTe napueTaTa cenws, Kakto 1 kapToduTe (0beneHn 1 Hapsa3aHu Ha pe3eHn). Mokpuiite

vo] Sepie cu cartofi

C BOMa n noanpasete CbC COJI.

 3aTBOpETE Kanaka 1 n3bepeTe nporpama Pressure Cook (ToteeHe nog Hanaraxe), pexxum High
(CuneH) 1 HacTpoiiTe TaliMepa 3a 10 MUHYTU. HaTvcHeTe ByToHa «CTapT».

e Korato yyeTte 3BYKOB CUrHan, KOWTO € 3HaK 3a Kpaa Ha nporpamata, 3aBbpTeTe KiarnaHa Ha
Kanaka, 3a Aa OCBO6OJ1I/ITe napara.

e HaTvicHeTe Cancel (OTka3), 3a [fa OTBOpUTE ypeaa 3a rotBeHe noj HanAraHe, cnef Kato napata
€ n3nAasna.

o CepByipaiiTe cenuaTa c KapTodu 1 Hakpas NopbCeTe C NPACHO HaKb/LAH Mar[aHo3.
CobBeT: Tasu peLenTa MOXe Aa Ce NPUroTBY U B MPBCTEHN OT Kanmap BMecTo cenvia. [lobasete

Manko CNafbK YepseH nunep unu wadpaH 3a No-nuKaHTeH BKyC.

15 min X4

800 g sepie e 100 g ceapd sau % ceapa e 400 g cartofi e 100 g ardei verde o 2 catei de usturoi e 10 g patrunjel e 30 ml apd e 8 fire de sofran e 2 linguri de ulei de mdsline e Sare si piper

e Decojiti si mdruntiti cateii de usturoi, ceapa si ardeiul.

e Curd@tati sepia si taiati-o in bucdti mici.

e Turnati 2 linguri de ulei Tn vasul de gadtit. Selectati programul Rumenire si apdsati Start.
e Dupd semnalul sonor, addugati usturoiul tocat, ceapa si ardeiul impreund cu sofranul.

e Amestecati din cdnd in cénd astfel incat ingredientele sd fie gdtite uniform, aproximativ
5 minute.

« Dupd terminare, apdsati Anulare.
« Addugati bucdtile de sepie si cartofii (curdtati de coaja si feliati). Acoperiti cu apd si sarati.

« Inchideti capacul si selectati programul de Gdtire sub presiune si setati temporizatorul
pentru 10 minute. Apdsati Start.

e Cand terminarea programului este semnalizatd printr-un semnal sonor, rotiti supapa de
pe capac pentru a elibera aburul.

« Apdsati Anulare si desfaceti oala sub presiune dupd eliminarea aburului.
o Serviti sepia cu cartofi si presdrati cu patrunjelul tocat in ultimul moment.

Recomandare: Aceastd retetd poate fi utilizatd si cu inele de calamar in loc de sepie.
Addugati un praf de paprica sau sofran daca doriti sa fie mai condimentat.



Sipa s krumpirom

e Ogulite i nareZite esnjak, luk i paprike na sitne komadice.
« Ocistite sipu i nareZite je na komade veli¢ine zalogaja.

e Ulijte u lonac za kuhanje 2 Zlice maslinovog ulja. Odaberite program za prZenje (Brown) i
pritisnite Start.

» Kad se lonac zvucno oglasi dodajte nasjeckani ¢esnjak, luk i papriku zajedno sa Safranom.
« Povremeno promijedajte kako bi se svi sastojci ravnomjerno kuhali, otprilike 5 minuta.
 Kad bude gotovo, pritisnite Cancel za prekid.

« Dodajte komade sipe i krumpira (oguljenog i narezanog). Prekrijte vodom i posolite.

Sepia con patatas

o Pelar y cortar los dientes de ajo, la cebolla y los pimientos en trozos pequefios.

o Limpiar y cortar la sepia en trozos del tamafo de un bocado.

o Verter 2 cucharadas de aceite de oliva en la olla. Programar Dorar y presionar Iniciar.

« Cuando pite la maquina, aiadir el ajo, la cebolla y los pimientos picados con el azafran.

* Remover de vez en cuando para que se pochen todos los ingredientes por igual, durante 5
minutos aproximadamente.

eUna vez terminado este proceso, pulsar Cancelar.

 Incorporar los trozos de sepia, las patatas peladas y troceadas. Cubrir con agua y salar al gusto.

Chocos com batatas

» Descasque e corte os dentes de alho, a cebola e os pimentos em por¢des pequenas.
« Limpe os chocos e corte-os em porcdes pequenas.

o Deite 2 colheres de sopa de azeite na panela. Selecione o programa “Brown” (Dourar) e prima «
Start» (iniciar).

* Quando a maquina apitar, adicione o alho, a cebola e os pimentos cortados, juntamente com o
acafrdo.

« V& mexendo para que todos os ingredientes cozam uniformemente, durante aproximadamente
5 minutos.

* Quando terminar, prima «Cancel» (Cancelar).

15 min X4

e Zatvorite poklopac, odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom (Pressure Cook - High
Mode) i namjestite uklopni sat na 10 minuta. Pritisnite Start.

« Kad se zacuje zvucni signal koji oznacava kraj programa, okrenite ventil na poklopcu kako
biste ispustili paru.

o Pritisnite Cancel za prekid i otvorite ekspres lonac kad para izade.

e Sipu posluzite s krumpirom i pospite svjeZe nasjeckanim perinom neposredno prije
posluZivanja.

Savjet: ovaj se recept moze koristiti i s koluti¢ima lignje umjesto sipa. Dodajte malo paprike ili
Safrana za pikantniji okus.

15 min X4

 Colocar la tapa y programar Cocina a presion en modo Alto en el temporizador 10 minutos.

« Cuando se oiga la sefial acUstica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar
el vapor.

e Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor.

 Servir la sepia con patatas guisadas y espolvorear con perejil fresco picado en el Gltimo
momento.

Truco: Esta receta se puede elaborar con anillas de calamar en lugar de sepia. Afade un poco
de piment6n o azafran para un sabor mas especiado.

15 min X4

« Adicione as por¢des de chocos, bem como as batatas (descascadas e fatiadas). Cubra com dgua
e tempere com sal.

« Feche a tampa e selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), modo «High» (Alto),
e defina o temporizador para 10 minutos. Prima «Start» (iniciar).

* Quando ouvir um som asinalizar o fim do programa, rode a véalvula na tampa para libertar o vapor.
 Prima «Cancel» (Cancelar) e abra a panela de press@o quando o vapor tiver dissipado.
o Sirva os chocos com batatas e polvilhe com salsa fresca cortada imediatamente antes de servir.

Dica: Esta receita também pode ser usada com calamares em vez de chocos. Adicione um pouco de
pimentdo doce ou acafrdo para um sabor mais apimentado.

Flourless chocolate pudding Jom xa

e In a bowl, melt the chocolate and butter, over a pan of
simmering water. Then let it cool slightly.

« Inanother bowl beat in the eggs, sugar and vanilla until light
and fluffy. Add chocolate mixture into the eggs, then add
cocoa powder with an electric mixer. Mix until incorporated

o Fill greased ramekins 72 way full.

o Pour 1 Y cup of water into the cooking pot and add the trivet
to the cooking pot. Place the ramekins (number depending

on the size of the ramekins) on the trivet. Select Pressure
Cook program, High - Timer: 7 minutes.

« Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
e Serve with whip cream or vanilla ice cream.

Cokoladovo-pudinkovy dort bez mouky e

eV mise nech@me rozpustit ¢okolddu a maslo a nechame
mirné vychladnout.

 VlySlehame vejce, cukr a vanilku do nadychané hmoty. Do
vajicek zaslehame pomoci mixéru cokoladovou smés a
kakaovy prasek. Dobre promichame.

e Mdaslem vymazané zapékaci misky do poloviny naplnime
pfipravenou smési.

Bezmucny cokoladovy pudingovy kolac

eV miske roztopte cokoladu a maslo a nechajte mierne
vychladnat.

« Vyslahajte vajcia, cukor a vanilku, aZ kym nebud( svetlé a
nacechrané. Do vajicok pridajte cokoladovi zmes a nasledne
elektrickym mixérom aj kakaovy présok . Miedajte, aZz kym
nepreniknt dnu.

« Naplrite namastené misticky do polovice.

Do hrnce nalijeme 1 % 3alku vody a pfidame tfinohy stojan.
Zapékaci misky (pocet zavisi na velikosti zapékacich misek)
na stojan. Zvolime program Pressure Cook, High (Tlakové
vareni, Vysoky), casovac: 7 minut.

« Po uvafeni uvolnime tlak. Zvedneme viko.
o Podavame s slehackou nebo vanilkovou zmrzlinou.

7 minGt X4

e Do hrnca nalejte 1 % Salky vody a pridajte k hrncu trojnozku.
Polozte misticky (pocet podla ich velkosti) na trojnozku.
Zvolte program Pressure Cook (Tlakové varenie), High
(Vysoky) - Casovac: 7 mindt.

 Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.

« Podavajte so 3lahackou alebo vanilkovou zmrzlinou.



Lisztmentes csokoladés siitemény

115 g félédes csokoladé, darabokra tért e 3 ek. vaj plusz extra vaj a talak kikenéséhez o 2 tojas e ¥ pohdr porcukor e 2 ek. cukrozatlan kakadpor e 2 ek. vaniliakivonat

Eszkozok: Alatét e 4 talka, kivajazva

» Egy edényben olvassza fel a csokolddét és a vajat, majd kissé hagyja kihdlni. « Ontsén 1 Y pohdr vizet a f6z8edénybe, és helyezze az aldtéteket a féz8edénybe. Tegye a
« Verje fel a tojast, a cukrot és a vaniliat, amig kénnyl és puha nem lesz. Adja hozza a  talakat (ezek szama a talak méretétdl figg) az alatétekre. Valassza ki a kuktaprogramot,
csokoladékeveréket a tojashoz, majd a kakadport, és keverje dssze egy habverével. Addig magas - iddzits: 7 perc.
keverje, amig egyenletes allagd nem lesz. « Amikor a stés befejez6d6tt, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fed6t.

o Toltse félig a kivajazott talkakat. o Tejszinhabbal agy vanilia fagylalttal talalja.

| LWokonafoB KeKc 6e3 6palluHo

7 MuHyTH X4

115 2 cpedHOCIA0BK WOKO/A0, HAMPOWIEH « 3 C. J1. MAC/I0 NJTIOC OWe MAsIKo MAC/I0 3 HAMA38aHe Ha hopmume « 2 Atiyd « 85 2 nyopa 3axap « 2 c. J. HenodcIadeHo Kakao Ha NPpax

+ 2 €. J1. 8aHUJI08 eKCMPAKm
Cbpose: Ckapa  KepamuyHu popmu 3d cyerie, HaMA3HeHU

« B kyna pasToneTe WOKOAAAa 1 MacoTo, Clief} KOETO o OCTaBeTe JIEKO fia Ce OX/aau. o 3neitte 100 MN BOAa B CbAia 3a roTBeHe U BbTPe NocTaBeTe ckapata. Cnoxerte popmute 3a
e Pa3buiiTe AlMLaTa, 3axapTa ¥ BAHWMOBKA €KCTPAKT, AOKATO CMeCTa CTaHe fleKa W Myxkasa. Cydne (6pOAT 3aB1CH OT pasmepa Ha GopmKTe) BbPXY CKapaTa. M3bepeTe nporpamata Pressure
[lo6aBeTe WOKONa[0BaTa CMEC KbM ALATA, Cllef ToBa f06ABETe KakaoTo Ha npax, pasbusaiikn  CoOk, High (fotBere noa HanArake, C1nko) — Taiimep: 7 MuHyTI.
C eNeKTPUYECKN MUKCep. MMKCIpaliTe, JOKATO NOMYYMTE XOMOTreHHa CMeC. o Cniefl KaTo roTBEHETO NPUKIIoUK, 0cBobodeTe HansraHeTo. OTBOpeTe Kanaka.

e HanbnHete npensapuTenHoO HamasHeHuTe (bOpMM C nonyyeHata cMecC Jo cpeaara. . CemepaMTe c 61Ta CMeTaHa vNK BaHWNOB Cnagones.

! Budincé de ciocolatd féra fainé Ton x4

115 g ciocolatd semi-dulce, rupta in bucdtele e 3 linguri de unt, plus unt suplimentar pentru ungerea formelor e 2 oud e % ceascd de zahdr pudrd e 2 linguri cacao neindulcita

« 2 lingurite de extract de vanilie
Ustensile: Suport de metal e 4 forme, unse cu unt

« Intr-un bol, topiti ciocolata si untul, apoi lasati-le la rdcit. e Turnati 1 % ceascd de apd n vasul de gatit si amplasati suportul metalic in vas. Amplasati
« Bateti oudle, zahdrul si extractul de vanilie pané cand devin spumoase. Addugati amestecul  formele (numarul depinde de dimensiunile acestora) pe suportul metalic. Selectati programul
de ciocolatd peste oud, apoi addugati cacaua si amestecati folosind un mixer. Amestecati  de Gdtire sub presiune, Mare - Temporizator: 7 minute.
pana totul este bine incorporat. » Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul.

» Umpleti formele unse cu unt pe jumdtate. o Serviti cu friscd sau cu inghetatd de vanilie.

| Cokoladni kola¢ bez brasna o {@

115 g polugorke cokolade, razlomljene na komadice e 3 Zlice maslaca plus dodatni maslac za podmazivanje kalupica e 2 jaja e % $alice Secera u prahu e 2 Zlice nezasladenog

kakaoa u prahu e 2 Zlicice ekstrakta vanilije
Pribor: PodloZak za lonac e 4 kalupica, premazana maslacem

« U zdjeli rastopite ¢okoladu i maslac, a zatim ostavite da se malo ohladi.  Ulijte 1 % 3alice vode u lonac za kuhanje i u njega stavite podloZak. Na podloZzak postavite
« Tucite jaja sa 3ecerom i vanilijom dok smjesa ne postane lagana i pjenasta. Mije3ajuci kalupice (broj ovisi o veli¢ini kalupica). Odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom
elektri¢nim mikserom dodajte ¢okoladnu smjesu u jaja, a zatim dodajte kakao prah. Mije3ajte (High) - uklopni sat: 7 minuta.
dok se sastojci ne sjedine.  Po zavrietku kuhanja rasteretite tlak. Otvorite poklopac.

« Napunite namascene kalupice do polovine. e Posluzite s tu¢enim vrhnjem ili sladoledom od vanilije.

" Pudin de chocolate sin harina

115 g de chocolate semidulce cortado en trozos e 3 cucharadas de mantequilla y un poco mas de mantequilla para engrasar los ramequines e 2 huevos e % taza de azdcar glas

e 2 cucharadas de cacao en polvo sin azicar e 2 cucharaditas de extracto de vainilla
Utensilios: Trébede o 4 ramequines engrasados con mantequilla

« En un bol, derrita el chocolate y la mantequilla y, después, deje que se enfrien un poco. e Eche 1 Y tazas de agua en el bol de coccién y coloque el trébede en el bol de coccién. Coloque

e Bata los huevos, el azicar y la vainilla hasta que quede ligero y esponjoso. Afiada la mezcla los ramequines (el nimero dependerd del tamafio de estos) sobre el trébede. Seleccione el
de chocolate a los huevos y, después, anada el cacao con una batidora eléctrica. Bata hasta programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador: 7 minutos.
que quede incorporado. » Cuando haya terminado la coccién, libere la presién. Abra la tapa.

e Llene los ramequines engrasados hasta la mitad. « Sirva con nata montada o helado de vainilla.

Pudim de chocolate sem farinha = X

115 g de chocolate meio-doce, partido em pedacose 3 colheres de sopa de manteiga mais manteiga extra para untar as formas e 2 ovos e % de caneca de actcar em po

e 2 colheres de sopa de cacau em pé ndo adocado e 2 colheres de sobremesa de extrato de baunilha
Utensilios: Tripé e 4 formas, untadas

« Numa taga, derreta o chocolate e a manteiga, depois deixe arrefecer ligeiramente. « Quando estiver cozido, solte a pressdo. Abra a tampa.
e Bata os ovos, o aglicar e a baunilha até ficar leve e fofa. Adicione a mistura do chocolate e e Sirva com chantilly ou gelado de baunilha.
junte o cacau em p6. Com uma batedeira elétrica, misture até incorporar.
 Encha as formas untadas até metade.
e Deite % de 1 caneca de Ggua na panela de confecdo e adicione o tripé a panela de confegdo.
Coloque as formas (o nimero depende do tamanho das formas) no tripé. Selecione o
programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), Temporizador - «Low» (Baixo): 7 minutos.



4 whole Graham crackers or 4 digestive biscuits, crushed e 2 tbsp butter, melted e 230 g Cream cheese e %: cup sugar or
caster sugar e 2 eqg, lightly beaten e % cup Sour cream
Utensils: Trivet e 6 ramekins, buttered e Plastic wrap or foil, which can be used at a high temperature

e In a bowl, mix crushed graham crackers and butter. Divide of water into the cooking pot and place the trivet into the
the graham cracker mixture evenly among the ramekins and cooking pot. Place the ramekins (number depending on
press the mixture into the bottom of the ramekins. Place the the size of the ramekins) on the trivet. Select Pressure Cook
ramekins into the cooking pot. Select Bake program at 175 °C program, Low - Timer: 17 minutes.

Timer: 10 minutes. Let it cool. « Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
 Combine all remaining ingredients in a second bowl until  « et it cool before serving.

smooth, then pour this mixture into the prepared ramekins.

Cover each ramekin with plastic wrap or foil. Pour 1 cup

Cheesecake

4 rozdrcené celozrnné krekry e 2 IZice roztaveného masla e 230 g smetanového syra e ¥ Salku cukru e 2 vejce, lehce
vyslehané e % Salku zakysané smetany
Nadobi: Stojan « 6 zapékacich misek, maslo e plastovy obal nebo félie, kterou lze pouZit pfi vysoké teploté

27 minut X4

eV misce smich@me nadrcené celozrnné krekry a maslo. plastovym obalem nebo félii. Do hrnce nalijeme 1 % 3alku
Celozrnnou smés rozdélime do zapékacich misek a pofadné vody a do hrnce vloZime tfinohy stojan. Zapékaci misky

je ji do misek zatlacime. Zapékaci misky dame do hrnce. (pocet zavisi na velikosti zapékacich misek) na stojan. Zvolime
Vybereme program Bake (Peceni) a pe¢eme na 175 °C, cas: program Pressure Cook, Low (Tlakové varenti, Nizky), ¢asovac:
10 minut. Nechame vychladnout. 17 minut.

e V3echny zbyvajici ingredience smichame do druhé misky a e Po uvafeni uvolnime tlak. Zvedneme viko.
michame dohladka, potom smés nalijeme do pfipravenych o Pred podavanim nechame vychladnout.
zapékacich misek. KaZdou zapékaci misku pfikryjeme

. Tvarohovy kola¢

4 celozrnné susienky, rozdrvené e 2 polievkové lyZice masla, roztopeného e 230 g krémového syra e %: Salky cukru e 2 vajcia,
lahko naslahané e %: Sdlky kyslej smotany
Riad: Trojnozka e 6 misticiek, namastenych e plastovy obal alebo félia, ktord moZno pouZit pri vysokej teplote

27 minat X4

eV miske rozmieSajte rozdrvené grahamové susienky s féliou. Do hrnca nalejte 1 3alku vody a poloZte dor trojnozku.
maslom. Rozdelte zmes celozrnnych susienok rovnomerne PoloZte misticky (pocet podla ich velkosti) na trojnozku. Zvolte
do jednotlivych misticiek a zatlacte ju na ich spodok. VioZte program Tlakové varenie, Nizky - Casovac: 17 mindt.
midticky do hrnca. Zvolte program Bake pri 175 °C Casovat: e Ked je varenie dokongené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku.
10 mindt. Nechajte vychladnat. « Pred podavanim nechaijte vychladnt.

e VSetky zostavajice prisady zmieSajte v druhej miske, aZ
kym ich zmes nebude hladké, a nalejte ju do pripravenych
misticiek. KazdG misticku zakryte plastovym obalom alebo

" Sajttorta = f@

4 egész graham keksz, 6sszetérve o 2 ek. vaj, olvasztott e 230 g krémsajt %2 pohdr cukor e 2 tojds, kissé felverve e % pohdr tejfél

Eszk6zok: Alatét e 6 tal, kivajazva e olyan mdanyag félia vagy félia, amely magas hémérsékleten is hasznalhaté

« Egy edényben keverje 6ssze az 6sszetdrt graham kekszet és a vajat. Egyenletesen ossza szét a graham keksz keveréket a talakban, és nyomkodja a keveréket a talak aljaba. Tegye a talkakat a
féz6edénybe. Valassza ki a Bake (stités) programot 175 *C-on, id6zitd: 10 perc. Hagyja kihdlni.

o Keverje 6ssze a fennmaradd Gsszeteviket egy masik talban, amig sima nem lesz, majd éntse ezt a keveréket az elékészitett talkakba. Fedjen le minden talkat egy miianyag féliaval vagy foliaval.
Ontsén 1 % pohér vizet a féz6edénybe, és helyezze az aldtéteket a f&zsedénybe. Tegye a tdlakat (ezek szama a talak méretétsl fiigg) az alatétekre. Valassza ki a kuktaprogramot, alacsony -
idozits: 17 perc.

« Amikor a siités befejez6détt, engedje ki a nyomadst. Nyissa ki a fedst.

« Talalés eldtt hagyja kihilni.

| Yniizkenk

4 nvIHO3BPHECMU KpeKepd 0m mpuyu, HampoweHu « 2 ¢. /. Mdcsio, pazmoneHo « 230 2 Kpema cupere » 115 2 3axap « 2 aliya, 1eko paséumu « 115 2 3akeaceHa cmemaHa

27 MuHYTN X4

CbpoBe: Ckapd « 6 popMu 3d cychsie, HAMA3HEHU  NPO3PAYHO LU ATyMUHUEBO (hosIUo, KOemo Moxe 0d ce U3N0/138d NPU 8UCOKU meMnepamypu

* B Kyna cmeceTe HaTpoLleHITe Kpekepy OT TPULM U MacnoTo. PaszieneTe cMecTa C KpekepuTe OT TPULW MO PaBHO Mex Ay GopmuTe v A NpuTUCHeTe Jobpe KbM A4bHOTO. MocTaBeTe cKapaTa B CbAa
3a roteeHe. VI36epeTe nporpama Bake ([MeueHe Ha cnagkumw) npu Temnepatypa 175°C Taiivep: 10 munyTu. OcTaBeTe Aa U3CTUHE.

e B Apyra Kyna cmeceTe BCUYKM OCTaHaAW CbCTaBKY, [OKATO MONYUYnUTE XOMOTeHHa CMeC, Clef KOeTo u3neiiTe Tasn cMecC B NpuroteeHnte popmu. MokpuiTe BcAka dopma C NPo3payHo nnm
anymuHneso donwvo. M3neite 230 mn Boda B CbAa 3a roTBeHe W BbTpe nocTaBeTe ckapata. Cnoxerte dopmuTe 3a cydne (6poAT 3aBucK OT pasmMepa Ha GopmuTe) BbPXy CkapaTa. VI3bepete
nporpamarta Pressure Cook, Low (Toteere nog Hanarare, Cnabo) — Talimep: 17 MUHYTK.

o Crief} KaTo roTBEHETO NpYK/ioYK, 0cBoGOAETe HanAraHeTo. OTBOpeTe Kanaka.

« OcTaBeTe [ia Ce OX/1aJv Npeav fja ceparparte.

'] Cheesecake e f@

4 biscuiti cu graham intregi, zdrobiti e 2 lingur de unt, topit e 230 g branza topitd e ¥ ceascd de zahdr e 2 oud, batute usor e % ceasca de smantand acra

Ustensile: Suport de metal e 6 forme, unse cu unt e Folie de plastic sau de aluminiu, care sd poata fi utilizatd la temperaturd ridicatd

« Intr-un bol, amestecati biscuitii zdrobiti si untul. Tmpdrtiti amestecul astfel obtinut, egal intre forme si apasati amestecul pe fundul formelor. Puneti formele in vasul de gdtit. Selectati programul
de Coacere la 175 °C Temporizator: 10 minute. Ldsati la rdcit.

« Combinati toate ingredientele radmase ntr-un al doilea bol pand cénd sunt omogene, apoi turnati amestecul in formele preparate. Acoperiti fiecare forma cu folie de plastic sau de aluminiu.
Trunati 1 ceascd de apd in vasul de gdtit si amplasati suportul metalic in vas. Amplasati formele (numdrul depinde de dimensiunile acestora) pe suportul metalic. Selectati programul de Gatire
sub presiune, Mic@ - Temporizator: 17 minute.

« Dupd terminarea gatirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul.

o Lasati sa se raceascd inainte de a le servi.



Torta od sira Toim X4

« U posudi pomijesajte zgnjecene graham krekere i maslac. Podijelite smjesu graham krekera ravnomjerno u kalupice i pritisnite je na dno kalupi¢a. Stavite kalupice u lonac za kuhanje. Odaberite
program za pecenje (Bake) na 175 °C - uklopni sat: 10 minuta. Ostavite da se ohladi.

» MijeSajte sve preostale sastojke u drugoj posudi dok ne dobijete glatku smjesu, a zatim tu smjesu ulijte u pripremljene kalupice. Pokrijte svaki kalupi¢ folijom. Ulijte 1 Salicu vode u lonac za
kuhanje i u njega stavite podloZzak za kuhanje. Na podloZak postavite kalupie (broj ovisi o velicini kalupi¢a). Odaberite program za kuhanje pod niskim tlakom (Pressure Cook, Low) - uklopni
sat: 17 minuta.

o Po zavr3etku kuhanja otpustite tlak. Otvorite poklopac.
 Ostaviti da se ohladi prije posluZivanja.

Tarta de queso Zmin XG4

e En un bol, mezcle las galletas Graham trituradas y la mantequilla. Reparta la mezcla de las galletas Graham equitativamente en los ramequines y presione la mezcla en el fondo de los
ramequines. Coloque los ramequines en el bol de coccién. Seleccione el programa Asar a 175 °C Temporizador: 10 minutos. Deje que se enfrien.

« Mezcle el resto de ingredientes en un segundo bol hasta que quede una pasta fina y, a continuacién, eche esta mezcla en los ramequines preparados. Cubra cada ramequin con papel film o de
aluminio. Eche 1 taza de agua en el bol de coccién y coloque el trébede en el bol de coccién. Coloque los ramequines (el nimero dependera del tamafio de estos) sobre el trébede. Seleccione
el programa Cocinar a presion, Baja - Temporizador: 17 minutos.

e Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.
« Deje que se enfrien antes de servir.

Cheesecake Tom X4

« Numa taga, misture as bolachas esmagadas e a manteiga. Divida a mistura das bolachas uniformemente entre as formas e pressione a mistura no fundo das formas. Coloque as formas na
panela de confegdo. Selecione o programa «Bake» (Assar) a 175 °C Temporizador: 10 minutos. Deixe arrefecer.

« Misture todos os restantes ingredientes numa segunda taga até uniformizar, depois deite esta mistura nas formas preparadas. Cubra cada forma com plastico aderente ou papel de aluminio.
Deite 1 caneca de dgua na panela de confecdo e coloque o tripé na panela de confegdo. Coloque as formas (o nimero depende do tamanho das formas) no tripé. Selecione o programa
“Pressure Cook” (Cozinhar & press@o), Temporizador - «Low» (Baixo): 17 minutos.

« Quando estiver cozido, solte a pressdo. Abra a tampa.

« Deixe arrefecer antes de servir.

Braised lamb shanks

* Wipe the shanks with a clean, damp cloth, then toss them
through the seasoned flour, shaking off any excess. Select
Brown program. Heat half the oil in the cooking pot and
brown the shanks two at a time. Remove and set aside.

* Add the remaining oil with the onion, carrot and garlic to the
cooking pot and Brown for 5 minutes, stirring occasionally.
Add the tomatoes, oregano, lemon rind, wine and stock and
bring to a boil, stirring well for a few minutes. Return the lamb
shanks to the cooking pot and season well. Spoon some of the

Dusena jehnéci klizka

o Klizky ocistime vlhkou utérkou a poté je obalime v ochucené
mouce, prebytecnou mouku oklepeme. Zvolime program
Brown (SmaZeni). Rozpdlime polovinu oleje a smazZime dva
kusy jehnéciho najedou. OsmazZenou slaninu vytdhneme z
hrnce a dame stranou.

« Do hrnce pridame zbyvajici olej a osmazime cibuli, mrkev a
Cesnek. Smazime asi 5 minut, ob&as promichame. Pridame
rajcata, oregano, kdru z citrénu, vino a vyvar a privedeme k
varu. Vafime nékolik minut za ob&asného michani. Jehnéci

vratime do hrnce a dostatecné okofenime. Jehnéci obcas

Dusené jahnacie stehna

 Stehnd utrite Cistou vihkou handri¢kou a obalte v ochutenej
mke, pricom nadbytoné mnoZstvo muky odsypete. Zvolte
program Brown (Restovat dohneda). Zohrejte v hrnci polovicu
oleja a orestujte stehnd po dvoch dohneda. Vyberte a odlozte
nabok.

 Zostavajlci olej spolu s cibulou, mrkvou a cesnakom pridajte
do hrnca a restujte 5 minat, obcas pomiesajte. Pridajte
paradajky, oregano, citrénovi kéru, vino a bujén, privedte do
varu a niekolko mindt dobre mie3ajte. Vratte jahfacie stehna
naspdt do hrnca a vhodne okorenite. Polejte stehnd trochou

25-30 min X4-6

sauce and vegetables over the shanks.

o Close the lid and lock it. Select Pressure Cook program, High
- Timer: 20-25 minutes (depending on the thickness of the
shank). Release pressure and open the lid. Carefully remove
the lamb shanks from the cooking pot — the meat should be
very tender and almost falling off the bone. If you would like
the gravy a little thicker, select Simmer program and stir in a
paste of flour and water a little at a time until thickened.

25-30 minut X 4-6

prelijeme vypekem.

« Zavieme viko a zajistime ho. Zvolime program Pressure Cook,
High (Tlakové vareni, Vysoky), Casovac: 20-25 minut (v
zavislosti na tloustce masa). Uvolnime tlak a otevieme viko.
Opatrné vyjmeme jehné&ci kotlety z nédoby na vareni — maso
by se mélo rozpadat a opadat z kosti. Pokud chcete, aby byla
omacka hustéjsi, vyberte program Simmer (Miny var) a
vmichejte jisku z mouky a vody, dokud omacka nezhoustne.

25-30 minat X 4-6

omacky a zeleniny.

o Prikryte pokrievkou a zaistite ju. Zvolte program Pressure Cook
(Tlakové varenie), High (Vysoky) - Casovaé: 20-25 minat
(v zavislosti od hrabky stehna). Uvolnite tlak a odokryte
pokrievku. Opatrne vyberte jahnacie stehna z hrnca - mdso by
malo byt velmi jemné a malo by takmer odpadéavat z kosti.
Ak by ste chceli, aby bola omacka trochu hustejsia, vyberte
program Simmer (Mierny ohen) a vmiesavajte po troske zmes
miky a vody, kym nezhustne.



Parolt birkalabszar

2 paradicsom, felvagva e 6 birkalabszar e francidsan elokészitve (kérje meg a hentest, hogy igy készitse el) e Vi pohdr liszt, kissé séval és borssal fiiszerezve e 2 ek. olivaolaj e 1 hagyma,
apritva e 3 sargarépa, vastagon szeletelve e 1 gerezd fokhagyma, pucolva e 1 ek. frissen apritott oregané e 1 citrom reszelt héja e % pohar vordsbor e ¥ pohdar marha alaplé vagy

25-30 perc X4-6

| Pirjana janjec¢a koljenica

2 rajcice, nasjeckane e 6 janjecih koljenica e francuska obrada (zamolite svog mesara da to ucini) e % Salica obicnog brasna, zacinjenog velikim prstohvatom soli i papra e 2 Zlice
maslinovog ulja e 1 luk, nasjeckan e 3 mrkve, nasjeckane na debele kolutice e 1 ¢esanj cesnjaka, oguljen e 1 Zlica nasjeckanog svjeZeg origana e naribana kora 1 limuna e % salice

25-30 min X 4-6

26ldség alaplé e s6 és frissen 6r6lt feketebors
Siiriibb szészhoz: 1 ek. liszt 2 ek. hideg vizzel (opciondlis)

o TOrdlje at a labszarat egy tiszta, nedves ruhaval, majd forgassa bele a fliszerezett lisztbe,
a felesleget razza le. Valassza ki a Brown (siités) programot. Melegitse fel az olaj felét a

féz6edényben, és piritsa meg a labszarakat, egyszerre kettst. Vegye le, és tegye félre.

« Ontse hozzd a maradék olajat, tegye bele a f6z8edénybe a hagymét és a fokhagymat, és siisse
5 percig, idonként keverje meg. Adja hozza a paradicsomot, az oreganét, a citromos marhdt, a
bort és az alaplevet, és forralja fel, par percenként keverje meg. Tegye vissza a birkalabszarat a

féz6edénybe, és jol fliszerezze meg. Locsoljon szoszt és zoldségeket egy kandllal a labszarakra.

86| 3apyLlleH arHewKn aXKonaH

e Zarja le a feddt, és régzitse. Valassza ki a kuktaprogramot, magas - id6zit6: 20-25 perc (a
labszar vastagsagatol fiiggden). Engedje ki a nyomast, és nyissa ki a fedst. Ovatosan vegye
ki a birkalabszarakat a féz6edénybdl — a hisnak nagyon puhanak kell lennie, majdhogynem
essen le a csontrol. Ha a martést slrlibbre szeretné, akkor valassza ki a Simmer (pdrolas)

programot, és apranként keverjen bele lisztet és vizet, amig be nem stirlisodik.

25-30 MuHy™ X 4-6

crvenog vina e % Salice govedeg ili povrtnog temeljca e sol i svjeZze mljeveni papar
Za guséi umak: 1 Zlica obicnog brasna pomijeSanog s 2 Zlice hladne vode (po izboru)

 Obrisite koljenice Cistom, viaZznom krpom, zatim ih uvaljajte u zacinjeno bra3no, otresite sav visak
brasna. Odaberite program za przenje (Brown). Zagrijte pola koli¢ine ulja u loncu za kuhanje i
prZite po dvije koljenice odjednom do smede boje. Izvadite iz posude i stavite sa strane.

« Dodajte preostalo ulje s lukom, mrkvom i ¢eSnjakom u posudu za kuhanje i przite na programu
za przenje (Brown) 5 minuta, povremeno mije3ajuci. Dodajte rajcice, origano, limunovu
koricu, vino i temeljac i prokuhajte, dobro mije3ajuci nekoliko minuta. Vratite janjece koljenice
u lonac za kuhanje i dobro zaginite. Zlicom prelijte malo umaka i povréa preko koljenica.

- Estofado de pierna de cordero

o Zatvorite poklopac i zakljucajte ga. Odaberite program za kuhanje pod visokim tlakom
(High) - uklopni sat: 20 - 25 minuta (ovisno o debljini koljenica). Rasteretite tlak i otvorite
poklopac. Pazljivo izvadite janjece koljenice iz lonca za kuhanje — meso mora biti vrlo meko i
gotovo otpadati s kosti. Ako Zelite malo gus¢i umak odaberite program za kuhanje (Simmer) i
postepeno ulijevajte smjesu brasna i vode dok se umak ne zgusne.

25-30 min X4-6

2 0oMama, HaKsJIUaHU » 6 azHeWKU 0XK0IaHa « OhOpPMeHU No hpeHCKU (nomosieme MeCmHus Mecap 0d 20 HaNPABU 8BMeCmo 8dc) « 85 2 06UKHOBEHO 6PAWHO, NOONPABEHO C 20/1AMA
WuNKa cos u nunep « 2 €. /1. 3eXmuH « 1 271aea /iy, Haps3daHd « 3 MOPKOBA, HAPA3AHU HA edpo « 1 CKUMUOKA YecwH, 0besieHd « 1 C. /1. HAKB/IYAH npeceH pueaH » HACMvp2dHama Kkopd Ha 1

JIUMOH + 180 M1 YepseHO BUHO « 60 MJT MesteWKU UsU 3e/1eHYyKO8 byJ1bOH * COJT U NPACHO CMJIAH YepeH nunep
3a no-nnemeH coc: 1 c. /1. 06UKHOBEHO 6paWHO, CMeceHo ¢ 2 ¢.J1. cmydeHa 800a (no xenaxue)

2 tomates picados e 6 piernas de cordero cortado al estilo francés (pida a su carnicero que lo corte por usted) e % taza de harina normal sazonada con una generosa pizca de sal y
pimienta e 2 cucharadas de aceite de oliva e 1 cebolla picada e 3 zanahorias cortadas en rodajas gruesas e 1 diente de ajo pelado e 1 cucharada de orégano fresco e La ralladura de

la piel de 1 limén e % taza de vino tinto e % taza de caldo de ternera o de pollo e Sal y pimienta negra recién molida.
Para una salsa mas espesa: 1 cucharada de harina normal mezclada con 2 cucharadas de agua fria (opcional)

o [136bplueTe [KONaHWTe C UWCTa, BNaKHA Kbpra, CNIEf KOETO M1 OBandAiTe B NofanpaBeHoTo
6pallHO, KaTo M3TpbCKaTe M3MUWHO MOMenHanoto 6paluHo. M3bepete nporpama Brown
(MeueHe). 3arperTe NONOBMHATA ONMO B Cbfa 3@ FOTBEHE W 3ambpxeTe [LKONaHWTe no [Ba
efHoBpemMeHHO. 13BafieTe v 1 rn ocTaBeTe HaCTPaHW.

o [lobaBeTe B Cbfla 3a rOTBEHE OCTABAW|OTO OAMO C /YK, MOPKOBM U UeChbH 1 roTeeTe olle 5
MUHYTU Ha pexum Brown (MeueHe), KaTo OT Bpeme Ha Bpeme pa3bbpksate. [lobaseTe
fomMaTnTe, puraHa, JIMMOHOBATa KOpa, BMHOTO M OynbOHa M M3dyaKalTe Aa 3aBpu, KaTo
pa3bbpKBaTe Xy6aBo 3a HAKOIKO MUHYTW. BbpHeTe arHelKkuTe AKonaHu obpaTHO B CbAa 3a

" Pulpe de miel indbusite

2 rosii tocate e 6 pulpe de miel e decupate in stil francez (rugati mdcelarul sd le taie pentru dumneavoastrd) e % ceasca de faind simpld, cu un varf generos de sare si piper e 2 linguri
de ulei de mdsline » 1 ceapd, tocatd e 3 morcovi, feliati gros e 1 cdtel de usturoi, decojit e 1 lingurd de oregano proaspdt tocat e coajd rasa de la 1 Idmaie e % ceascd de vin rosu

e /% ceasca de supa de vitd sau de lequme e sare si piper proaspat mdcinat

roteeHe v nognpasete gobpe. C Mbkuua obnenTe [KonaHWTe CbC COCa U 3eeHuyLmTe OT
[BHOTO Ha CbAa.

e 3aTBOpETE Kamaka v ro 3akiiouete. V3bepete nporpamata Pressure Cook, High (Toteere
nog HanaraHe, CnunHo) — Taimep: 20-25 MUHYTK (Cnoper, pasmMepa Ha axonaHa). VisnycHete
HanAraHeTo ¥ OTBOPETe Kanaka. BHVWMATenHo M3BafeTe arHewkWTe AonaHu OT Cbfa 3a
roTBeHe — MecoTo 61 TPAGBANO [ja € MHOrO KPEXKO M MOYUTH Camo fia Ce OTAeNA OT KoKana. AKO
1CKaTe COCBT fia € Masnko No-rvCT, n3bepeTe nporpama Simmer (KbkpeHe) 1 fobaaiTe nacTa,
HanpaseHa OT 6pallHO ¥ BOAA, Manko no Masnko, AOKaTo Ce CrbCTy.
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25-30 min X 4-6

Pentru un sos mai gros: 1 lingura de fdind simplda amestecata cu 2 linguri de apa rece (optional)

o Stergeti pulpele cu o cérpd uscatd, usor umezitd, apoi dati-le prin fdina condimentatd,
scuturand excesul. Selectati programul Rumenire. Incdlziti jumatate din cantitatea de ulei in
vasul de gdtit si rumeniti pulpele cate doud o datd. Tndepdrtati si ldsati deoparte.

e Addugati uleiul rdmas cu ceapa, morcovul si usturoiul in vasul de gatit si rumeniti timp de
5 minute, amestecdnd ocazional. Addugati rosiile, oregano, coaja de [dmdaie, vinul, supa si
lasati sa fiarbd, amestecand bine cateva minute. Repuneti pulpele inapoi in vasul de gatit si
condimentati bine. Cu ajutorul unei linguri, turnati putin sos si legume peste pulpe.

« Inchideti capacul si blocati-l. Selectati programul de Gdtire sub presiune, Mare - Temporizator:
20-25 minute (in functie de grosimea pulpelor). Eliberati presiunea si deschideti capacul.
Indepdrtati cu grijé pulpele de miel din vasul de gdtit - carnea ar trebui s fie foarte fragedd,
aproape sd se desprindd de os. Dacd doriti ca sosul sd fie mai gros, selectati programul
Fierbere si amestecati fdina si apa cate putin pdnd la ingrosare.

o Limpie las piernas de cordero con un pafio himedo y limpio. A continuacién, enharinelas con
la harina sazonada quit@ndoles el exceso de harina. Seleccione el programa Dorar. Caliente
la mitad del aceite en el bol de coccién y dore las piernas de cordero de dos en dos. Reserve.

« Afiada el aceite restante con la cebolla, la zanahoria y el ajo en el bol de coccién y seleccione
el programa Dorar durante 5 minutos, removiendo de vez en cuando. Afiada los tomates, el
orégano, la piel del limén, el vino y el caldo; y llévelo a ebullicion, removiendo bien durante
unos minutos. Vuelva a colocar las piernas de cordero en el bol de coccién y sazénelas al

Refogado de pernas de borrego

2 Tomates, cortados e 6 pernas de borrego cortadas a moda francesa (solicite ao seu talhante para o fazer) e % de caneca de farinha de trigo, temperada com uma pitada generosa de
sal e pimenta e 2 colheres de sopa de azeite » 1 cebola, cortada e 3 cenouras, cortadas grosseiramente e 1 dente de alho, descascado e 1 colher de sopa de orégaos frescos cortados e

gusto. Eche un poco de salsa y verduras sobre las piernas de cordero.

e Cierre la tapa y bloquéela. Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador:
20-25 minutos (dependiendo del grosor de las piernas de cordero). Libere la presién y abra
la tapa. Con cuidado, saque las piernas de cordero del bol de coccion (la carne debera estar
muy tierna y casi despegdndose del hueso). Si desea que la salsa quede un poco mas espesa,
seleccione el programa Hervir a fuego lento y remueva con una mezcla de harina y agua poco
a poco hasta que se haya espesado.
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25-30 min X4-6

casca ralada de 1 lim@o e % de caneca de vinho tinto % de caneca de caldo de carne ou caldo de leqgumes e sal e pimenta preta moida recentemente
Para um molho mais espesso: 1 colher de sopa de farinha de trigo misturada com 2 colheres de sopa de agua fria (opcional)

e Limpe as pernas com um pano limpo e himido, depois passe-as pela farinha temperada,
retirando o excesso. Selecione o programa “Brown” (Dourar). Aqueca metade do azeite na
panela de confegdo e aloure duas pernas de cada vez. Retire e deixe de lado.

« Adicione o restante azeite com a cebola, a cenoura e o alho a panela de confegdo e selecione
o programa “Brown” (Dourar) durante 5 minutos, mexendo ocasionalmente. Adicione os
tomates, os orégdos, a casca de lim&o, o vinho e o caldo e deixe ferver, mexendo bem durante
alguns minutos. Coloque de novo as pernas de borrego na panela de confecdo e tempere
bem. Derrame algum molho e legumes na panela de confecdo por cima das pernas.

e Feche a tampa e trave-a. Selecione o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo),
Temporizador - «Low» (Baixo): 20-25 minutos (dependendo da grossura da canela). Liberte a
pressdo e abra a tampa. Retire cuidadosamente as pernas de borrego da panela de confe¢do
- a carne deve estar muito tenra e praticamente a soltar-se do osso. Se gostar do molho um
pouco mais espesso, selecione o programa «Simmer» (Lume brando) e mexa um pouco numa
pasta de farinha e dgua até engrossar.
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Mushroom risotto

 Select Brown program, place the oil into the cooking pot, add
onion and brown for 4 minutes. Add the rice and mushrooms,
and brown for 1 minute more. Add wine and stock, close the
lid and lock it.

 Select Rice program (or Pressure Cook program, High) - Timer:
6 minutes.

e Once it is done cooking, release the pressure.

Houbové risotto

e Zvolime program Brown (Smazeni), v hrnci rozpdlime olej,
pridame cibuli a smaZime 4 minuty. Pfidame ryzi a houby a
smazime dalSi minutu. Pfidame vino a vyvar, zavieme viko a
zajistime ho.

 Zvolime program Pressure Cook, High (Tlakové varent, Vysoky),
Casovac: 6 minut.

« Po uvareni uvolnime tlak.

Hribové rizoto

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda), nalejte do hrnca
olej, pridajte cibulu restujte 4 minaty. Pridajte ryZzu a huby a
restujte eSte dalSiu 1 minatu. Pridajte vino a bujon, prikryte
pokrievkou a zamknite ju.

e Zvolte program Rice (Ryza) (alebo program Pressure Cook
(Tlakové varenie), High (Vysoky)) - Casovac: 6 minat.

« Ked'je varenie dokoncené, uvolnite tlak.

10 min X4

» Open the pressure cooker. Select Simmer program, add the
butter and parmesan. Cook for an additional 3 minutes,
stirring constantly.

« Serve immediately.

10 minut X4

e Otevieme tlakovy hrnec. Vyberme program Simmer (Mirny
var), pridame maslo a parmezan. Vafime daldi 3 minuty za
stalého michani.

 Ihned podavame.

10 minGt X4

« Otvorte tlakovy hrniec. Zvolte program Simmer (Mierny oheri),
pridajte maslo a parmezan. Varte dalSie 3 minaty, za staleho
miesania.

 Podavajte hned.

Gombas rizotto

10 perc X4

o Vdlassza ki a Brown (siités) programot, dntse az olajat a féz8edénybe, tegye bele a hagymat, és piritsa 4 percig. Adja hozza a rizst és a gombat, és piritsa tovabbi 1 percig. Ontse hozza a bort és
az alaplevet, zdrja le a fedét, és rogzitse.

 Valassza ki a Rice (rizs) programot (vagy a Pressure Cook (nagynyomasu f&zés) programot, High (magas)), idozit6: 6 perc.
« Amikor a siités befejezdott, engedje ki a nyomdst.
o Nyissa ki a kuktat. Valassza ki a Simmer (parolds) programot, adja hozzd a vajat és a parmezan sajtot. Fézze tovabb 3 percig, folyamatosan kevergesse.

« Azonnal talalja.

Pu3oTto crob6m

10 MuHyTa X4

. M36epeTe nporpama Brown (MeyeHe), n3cvneTe OAKOTO B Cbfia 3a roTBeHE, jobaseTe JIyKa 1 ro 3anbpxeTe 3a 4 MUHYTW. [lobasete opwu3a un rvoute n 3anbpxeTe 3a owe 1 MUHyTa. £lo6aBeTe BMHOTO
n 6ym>0Ha, 3aTBOpPETE Karaka 1 ro 3aksntouvete.

e [/136epeTe nporpamata Rice (Opu3) (unn Pressure Cook (TotBeHe NoA HanAraHe, CunHo)) — TaiMep: 6 MUHYTH.
o Criefl KaTo roTBEHETO MPUKAUM, 0CcBOBOAETE HaNAraHETO.
« OTBOpETE Ch/la 3a rOTBEHE MOA HanAraHe. V136epeTe nporpama Simmer (KbkpeHe), 4o6aseTe MacioTo 1 napme3saHa. [oTeeTe 3a olle 3 MUHYTH, KaTo OT Bpeme Ha Bpeme pasbbpkeate.

« CepBupaiiTe BefjHara.

Risotto de ciuperci

10 min X4

 Selectati prgramul Rumenire, turnati uleiul in vasul de gdtit, addugati si rumeniti timp de 4 minute. Addugati orezul si ciupercile si rumeniti timp de 1 minut suplimentar. Addugati vinul si supa,
puneti capacul si blocati-l.

 Selectati programul Orez ( sau Gdtire sub presiune, ) - Temporizator: 6 minute.
« Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea.
 Deschideti oala sub presiune. Selectati programul Fierbere, addugati untul si parmezanul. Gatiti pentru incd 3 minute, amestecand continuu.

« Serviti imediat.



Rizoto s gljivama

10 min X4

e Odaberite program za przenja (Brown), stavite ulje u lonac za kuhanje, dodajte luk i prZite 4 minute do smede boje. Dodajte rizu i gljive i przite jos 1 minutu. Dodajte vino i temeljac, zatvorite
poklopac i zakljuajte ga.

« Odaberite program za rizu (Rice) (ili program kuhanja pod visokim tlakom ( Pressure Cook, High)) - uklopni sat: 6 minuta.
« Po zavrietku kuhanja otpustite tlak.
 Otvorite ekspres lonac. Odaberite program za kuhanje (Simmer), dodajte maslac i parmezan. Kuhajte jos 3 minute, neprestano mijesajudi.

o Odmah posluzite.

Risotto de champifones

10 min X4

o Seleccione el programa Dorar, eche el aceite en el bol de coccion, afada la cebolla y dore durante 4 minutos. Adada el arroz y los champifiones y dore durante 1 minuto més. Afada el vino y el
caldo, cierre la tapa y bloquéela.

o Seleccione el programa Arroz (o el programa Cocinar a presion, Alta) - Temporizador: 6 minutos.
« Cuando haya terminado la coccién, libere la presion.
 Abra la olla a presion. Seleccione el programa Hervir a fuego lento y afiada la mantequilla y el queso parmesano. Cocine durante otros 3 minutos, removiendo constantemente.

« Sirva inmediatamente.

Risotto de cogumelos

10 min X4

« Selecione o programa “Brown” (Dourar), coloque o azeite na panela de confe¢@o, adicione a cebola e deixe alourar durante 4 minutos. Adicione o arroz e os cogumelos e deixe alourar durante mais
1 minuto. Adicione o vinho e o caldo, feche a tampa e trave-a.

« Selecione o programa «Rice» (Arroz) (ou o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & press@o), “High” (Alto) - Temporizador: 6 minutos.
« Quando estiver cozido, solte a pressdo.
¢ Abra a panela de pressdo. Selecione o programa «Simmer» (Lume brando), adicione a manteiga e o parmesdo. Deixe cozer durante mais 3 minutos, mexendo constantemente.

« Sirva imediatamente.

Butternut squash risotto

 Peel and de-seed the squash, and cut into 1 cm cubes.

o Select Brown program. Heat the butter and oil in the cooking
pot and add the squash and cook for 3 minutes.

e Add the rice and stir to combine with the squash. Add the
wine and stir for 1 minute. Add the stock, season lightly and
close the lid and lock it. Select Rice program (or Pressure Cook
program, High) - Timer: 6 minutes.

Risotto z maslové dyné

 Dyni oloupeme a nakrdjime na 1cm kostky.

 Zvolime program Brown (Smazent). V hrnci rozpdlime maslo a
olej a pfidame dyni. Vafime 3 minuty.

o Pfidame ryZi a smichéme ji s dyni. Pfidame vino a 1 minutu
michdme. Pfidame vyvar, lehce okofenime, zavfeme viko a
zajistime. Zvolime program Rice (RyZe) (nebo Pressure Cook,
High) (Tlakové varent, Vysoky), as: 6 minut.

Rizoto z muskatovej tekvice

 Olpte a povyberajte semienka z tekvice a nakrdjajte ju na
1 cm kocky.

 Zvolte program Brown (Restovat dohneda). Zahrejte maslo a
olej v hrnci, pridajte tekvicu a varte 3 minaty.

o Pridajte ryZu a premieSajte ju s tekvicou. Prilejte vino a
miesajte 1 minatu. Pridajte bujon, zlahka dochutte, prikryte
pokrievkou a zamknite ju. Zvolte program Rice (RyZa) (alebo
program Pressure Cook (Tlakové varenie), High (Vysoky)) -
Casovac: 6 minat.

10 min X4

« Once it is done cooking, release the pressure.

e Open the lid and stir in the sage. Select Simmer program
setting for about 4 minutes, stirring continuously until the
rice is tender and becomes thick and creamy.

o Stir in the parmesan cheese and season to taste. Serve
immediately topped with parsley.

10 minut X4

« Po uvareni uvolnime tlak.

 Otevieme viko a pfimichdme 3alvéj. Zvolime programu Simmer
(Mirny var) a vafime 4 minuty za neustdlého michani, dokud
neni ryZe jemnd, hutna a krémova.

e Vmichdme parmezan a okorenime dle chuti. Thned podavame
ozdobené petrzelkou.

10 minGt X4

o Ked je varenie dokoncené, uvolnite tlak.

o Odokryte pokrievku a primie3ajte Salviu. Zvolte program
Simmer (Mierny ohen) na priblizne 4 minaty, za
neustaleho miesania, kym ryZa nie je mdkka a nestava sa
hustou a krémovou.

o PrimieSajte parmezdn a dochutte podla chuti. Podavajte
ihned's petrzlenom navrchu.



Vajdié rizotto

3 pohdr vajdié e 1 % pohdr arborio rizs 1 ek. vaj e 2 ek. olivaolaj e 1 kis finomra apritott hagyma e % pohdr szaraz fehérbor e 3 %2 pohdr csirke vagy zéldség alaplé e 1 ek. szaritott

zsalyalevél e koser s6 e frissen 6r6lt feketebors e 3 ek. frissen reszelt parmezan sajt e 2 ek. frissen apritott lapos level( petrezselyem

« Hamozza meg a vajdiot, és tavolitsa el a magjat.

 Vdlassza ki a Brown (siités) programot. Hevitse fel a vajat és az olajat a fé6z6edényben, és adja
hozzd a vajdiét, és piritsa 3 percig.

« Adja hozzd arizst, &s keverje el a vajdiéval. Ontse bele a bort, és kevergesse 1 percig. Ontse
hozza az alaplevet, kissé fliszerezze, majd zdarja le a feddt, és rogzitse. Valassza ki a Rice
(rizs) programot (vagy a Pressure Cook (nagynyomasu f&zés) programot, High (magas))
— id6zitd: 6 perc.

| P30TO C TUKBa LMrynKa

» Amikor a siités befejezdétt, engedje ki a nyomast.

o Nyissa ki a fed6t, és keverje bele a zsalyalevelet. Valassza ki a Simmer (parolas) program
bedllitast korilbelll 4 percig, kevergesse folyamatosan, amig a rizs meg nem puhul, meg nem
duzzad, és krémes nem lesz.

o Keverje bele a parmezan sajtot, és izlés szerint fliszerezze. Azonnal tdlalja, tegyen ra
petrezselymet.

10 MUHYTN X4

6002 mukea yuaysika 2002 opu3,Ap6opuo”s 1 ¢.J1. Maco « 2 . J1. 3eXmuH « 1 MasKa 211aed iy, HapA3aHa Ha cumHo « 100 M1 cyxo 65710 8UHO « 800 M1 NUMEWKU UJTU 3e/1eHYYKO8 6y/1b0H

elcn. CyweHa cansus « KawepHa con « npAcHO cMJIaH YepeH nunep « 3 C. J1. NPACHO CMJIAH NAPME3AH « 2 C. J. NPACHO HAKBUAH MaedaHo3

o OberneTe 1 NOYNCTETE TVIKBATA OT CEMKUTE U A HAPEXKETE Ha KybyeTa OT OKOJO 1 CM.

 136epeTte nporpama Brown (MeyeHe). CropelleTte MacnoTo M 3exTviHa B CbAa 3a rOTBEHE U
nobaseTe TUKBaTa, Ciefj KOeTo roTBeTe OKOMO 3 MUHYTU.

» [lJobaBeTe opw3a 1 pa3bbpKaiiTe, 3a Aa Ce CMecu C TvKBaTa. [lobaBeTe BUHOTO 1 pa3bbpKBaiiTe
oule 1 muHyTa. [Jobasete OynboHa, MOANPABETe NEKO, 3aTBOPETE Karaka W ro 3aksioveTe.
M36epete nporpamata Rice (Opwu3) (unu Pressure Cook (foTBeHe nopa HanArawe, CunHo)) —
Talimep: 6 MUHYTW.

| Risotto de dovleac

o Crlef] KaTo roTBEHETO NPUKAIoUK, 0CBOOOAETe HaNAraHeTo.

« OTBOpETE Kanaka, fobaseTe cansuaTa 1 pasdbpkaiTe. M3bepete nporpama Simmer (Kbkpete)
11 33aiTe OKOJIO 4 MUHYTHM, KaTo OT BpPeMe Ha Bpeme pa3bbpKBaTe, JOKATO OPK3LT OMEKHE i
CTaHe rbCT 1 KpeMoobpaseH.

 [lJobaBeTe 1 pasbbpKaliTe NapMesaHa v NoanpaseTe Ha Bkyc. CepaupaliTe BegHara, Kato npeau
TOBa NOPBCHTE C MargaHo3.

3 cesti de dovleac e 1 % ceascd de orez arborio e 1 lingurd de unt e 2 linguri de ulei de madsline 1 ceapa mica, tocata mdrunt e % ceascd de vin alb sec e 3 % cesti de supa de pui sau

de legume e 1 linguritd de frunze de salvie e Sare Kosher e piper negru proaspdt mdcinat e 3 linguri de parmezan proaspdt ras e 2 linguri de pdtrunjel proaspdt tocat

 Curdtati dovleacul de coajd si de seminte, si tdiati-I in cuburi de 1 cm.

« Selectati programul Rumenire. Incdlziti untul si uleiul in vasul de gdtit si addugati dovleacul si
qgdtiti pentru 3 minute.

» Addugati orezul si amestecati pentru a combina cu dovleacul. Addugati vinul si amestecati timp
de 1 minut. Addugati supa, condimentati usor, inchideti capacul si blocati-l. Selectati programul
Orez (sau Gdtire sub presiune,) - Temporizator: 6 minute.

» Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea.

e Deschideti capacul si amestecati salvia. Selectati programul Fierbere timp de 4 minute,
amestecand continuu pand cand orezul devine fraged, gros si cremos.

« Tncorporati parmezanul si condimentati dupd gust. Serviti imediat cu pétrunjel presdrat deasupra.

! RiZoto od butternut bundeve o f@

3 Salice butternut bundeve e 1 % Salice arborio rize 1 Zlica maslaca e 2 Zlice maslinovog ulja e 1 mali luk, sitno nasjeckan e %: Salice suhog bijelog vina e 3 7 Salice pileceg ili

povrtnog temeljca e 1 Zlicica suhih listica kadulje e koSer sol e svieZe mljeveni crni papar e 3 Zlice svjeZe naribanog parmezana e 2 Zlice svjieZe nasjeckanog persina

« Ogulite bundevu, izvadite kostice i izreZite je na kockice veli¢ine oko 1 cm.  Otvorite poklopac i umijeSajte kadulju. Odaberite program za kuhanje (Simmer) na oko 4

« Odaberite program za pr¥enje (Brown). Zagrijte maslac i ulje u loncu za kuhanje, dodajte ~ Minute, neprekidno mije3ajuci dok riza ne postane mekana, gusta i kremasta.

bundevu i przite 3 minute. « Umijesajte parmezan i zacinite po ukusu. PosluZite odmah uz dodatak persina.
» Dodajte rizu i promije3ajte kako bi se sjedinila s bundevom. Dodajte vino i mije3ajte 1 minutu.

Dodajte temeljac, blago zacinite, zatvorite poklopac i zakljucajte ga. Odaberite program za rizu

(Rice) (ili program kuhanja pod visokim tlakom ( Pressure Cook, High)) - uklopni sat: 6 minuta.

 Po zavrietku kuhanja otpustite tlak.

| Risotto de calabaza moscada el

3 tazas de calabaza moscada e 1 % tazas de arroz arbéreo e 1 cucharada de mantequilla e 2 cucharadas de aceite de oliva « 1 cebolla pequefia muy picada e % taza de vino

blanco seco e 3 % tazas de caldo de pollo o de verduras e 1 cucharadita de hojas de salvia seca e Sal kosher e Pimienta negra recién molida 3 cucharadas de queso parmesano
recién rallado e 2 cucharadas de perejil de hoja plana recién picado

e Abra la tapa y remueva con la salvia. Seleccione el programa Hervir a fuego lento y cocine
durante 4 minutos, removiendo constantemente hasta que el arroz se ablande y quede espeso
y Cremoso.

e Pele y quite las semillas de la calabaza, y cortela en dados de 1 cm.

« Seleccione el programa Dorar. Caliente la mantequilla y el aceite en el bol de coccién, afiada la
calabaza y cocine durante 3 minutos.

« Afiada el arroz y remueva para mezclarlo con la calabaza. Afiada el vino y remueva durante 1 ® Remueva con el queso parmesano y sazone al gusto. Sirva inmediatamente con el perejil
minuto. Afiada el caldo, sazone ligeramente, cierre la tapa y bloquéela. Seleccione el programa ~ POr encima.
Arroz (o el programa Cocinar a presién, Alta) - Temporizador: 6 minutos.

» Cuando haya terminado la coccién, libere la presiéon.

Risotto de abdbora butternut = f@

3 canecas de aboébora butternut e 1 % caneca de arroz Arbério e 1 colher de sopa de manteiga e 2 colheres de sopa de azeite o 1 cebola pequena picada finamente e % caneca de

vinho branco seco e 3 ¥ canecas de caldo de galinha ou de legumes e 1 colher de sobremesa de folhas de salvia fresca e sal Kosher e pimenta fresca partida e 3 colheres de sopa de
queijo parmesao ralado recentemente e 2 colheres de sopa de salsa de folha lisa cortada

« Descasque e retire as sementes da abdbora e corte-a em cubos de 1 cm. « Quando estiver cozido, solte a pressdo.

« Selecione o programa “Brown” (Dourar). Aqueca a manteiga e o azeite na panela de confecdo e Abra a tampa e adicione a sdlvia. Selecione a configuragdo do programa «Simmer» (Lume
e adicione a abébora deixando cozer durante 3 minutos. brando) para aproximadamente 4 minutos, mexendo continuamente até o arroz estar tenro e

« Adicione o arroz e mexa para misturar com a abébora. Adicione o vinho e mexa durante 1 S€ tornar espesso e cremoso.

minuto. Adicione o caldo, tempere ligeiramente, feche a tampa e trave-a. Selecione o e Misture o queijo parmesdo e tempere a gosto. Sirva imediatamente com a salsa por cima.
programa «Rice» (Arroz) (ou o programa “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), “High” (Alto))
- Temporizador: 6 minutos.



Oatmeal with pineapple and mint

5 min X4

o Prepare all the ingredients. Combine rolled oats, sugar, cinnamon, salt and water in the cooking pot.

 Close the lid and the pressure valve.

 Select Oatmeal program - Timer: 5 minutes.

« When the Oatmeal is done cooking, release the pressure before opening the lid. Open the lid, add the milk and stir well.

 Set the oatmeal in 4 bowls and top with the pineapple and mint.

5 minut X4

Ovesné vlocky s ananasem a matou

 Pripravime viechny ingredience. Do hrnce vloZime vlocky, cukr, skofici, stil a vodu.

e Zavieme viko a tlakovy ventil.ax

« Vlybereme program Oatmeal (Ovesna kage) — Casovac: 5 minut.

« Po uvareni polévky uvolnime v hrnci pred zvednutim vika tlak. Otevieme viko, pfidame mléko a dobfe promichame.

« Ovesnou kase dame do 4 misek a ozdobime ananasem a matou.

Ovsena kasa s ananasom a mdtou

5 minat X4

o Pripravte si vietky prisady. V hrnci zmieSajte ovsené vlocky, cukor, Skoricu, sol a vodu.
 Zatvorte pokrievku a tlakovy ventil.
« Zvolte program Ovsené vlocky - Casovaé: 5 minat.

e Ked st ovsené vlocky uvarené, predtym, nez zdvihnete pokrievku, uvolnite tlak. Odokryte pokrievku, pridajte mlieko a
dokladne premiesajte.

« Ovocné vlocky dajte do 4 misiek a na vrchu ozdobte anandsom a mdtou.

Zabkasa ananasszal és mentaval

5 perc

o Készitsen el minden hozzavalét. Keverje dssze a zabkasat, a cukrot, a fahéjat, a sét és a vizet a fézdedényben.

o Zarja le a fed6t és a nyomasszelepet.

 Valassza ki a Oatmeal (zabkasa) programot — id6zité: 5 perc.

« Amikor a zabkasa elkészilt, engedje ki a nyomast, miel6tt kinyitja a fedét. Nyissa ki a fed6t, és dntse hozza a tejet, majd jol keverje el.
« Tegye a zabkasat 4 talkaba, és tegyen a tetejére anandszt és mentat.

OBeceHa Kalla C aHaHacC N MeHTa

5 MUHYTU

 [loaroTseTe BCMYKM CbCTaBku. CMeceTe OBeCEHUTE AAKM, 3aXapTa, KaHenaTa, ConTa v BofaTa B Cba 3a roTseHe.

« 33TBOpETE Karaka ¥ KnanaHa 3a HalaraHeTo.

e /136epete nporpama Oatmeal (OseceHn aakn) — Talimep: 5 MUHYTH.

« Korato oBeceHwTe AfKM Ca rOTOBK, M3MyCHeTe HanAraHeTo npean Aa oTBopuTe Kanaka. OTBopeTe Kanaka, o6aBeTe MAAKOTO 1 pa3bbpKaiiTe Jobpe.

. Pa3npeueneTe OBeceHaTa Kalla B 4 Kynu 1 Hakpasa CNoXeTe aHaHaca 1 MeHTaTa.

5 min

Budinca de ovaz cu ananas si menta

 Pregdtiti toate ingredientele. Amestecati ovdzul, zahdrul, scortisoara, sarea si apa in vasul de gatit.

« Inchideti capacul si supapa de presiune.

e Selectati programul Budincd - Temporizator: 5 minute.

« Cand budinca este gata, eliberati presiunea inainte de a deschide capacul. Deschideti capacul, addugati laptele si amestecati bine.

o Turnati budinca in 4 boluri si presdrati ananasul si menta deasupra.

X4

X4

X4



! Zobena kaga s ananasom i metvicom

» 2 3alice instant zobi ili klasicne valjane zobi e 2 ¥ Salice vode o 3 Zlice Secera o /: ZliCice cimeta e prstohvat soli e % Salice mlijeka e 1 Salica nasjeckanog ananasa e 2 Zlice listova metvice

 Pripremite sve sastojke. PomijeSajte valjanu zob, Secer, cimet, sol i vodu u loncu za kuhanje.

« Zatvorite poklopac i tla¢ni ventil.

e Odaberite program za zobenu kasu (Oatmeal) - uklopni sat: 5 minuta.

« Kad zobena ka3a bude gotova, otpustite tlak prije otvaranja poklopca. Otvorite poklopac, dodajte mlijeko i dobro promijesajte.
« Zobenu kasu raspodijelite u 4 zdjelice i na vrh stavite ananas i metvicu.

- Avena con pifia y menta

2 tazas de copos de avena rapidos de cocinar o tradicionales e 2 % tazas de agua e 3 cucharadas de aziicar e % cucharadita de canela e 1 pizca de sal e % taza de leche o 1 taza de

pifia cortada en trocitos muy pequerios e 2 cucharadas de hojas de menta fresca

« Prepare todos los ingredientes. Mezcle los copos de avena, el azdcar, la canela, la sal y el agua en el bol de coccion.

« Cierre la tapa y la valvula de presion.

 Seleccione el programa Avena - Temporizador: 5 minutos.

« Cuando se haya terminado de cocinar la avena, libere la presion antes de abrir la tapa. Abra la tapa, afiada la leche y remueva bien.
« Reparta la avena en 4 boles y eche por encima la pifia y la menta.

Papa de aveia com ananas e hortelda

2 canecas de flocos de aveia de confecdo rapida ou tradicionais e 2 % canecas de dgua e 3 colheres de sopa de agticar » % colher de sobremesa de canela o pitada de sal % caneca

de leite » 1 caneca de anands cortado e 2 colheres de sopa de folhas de hortela fresca

« Prepare todos os ingredientes. Misture os flocos de aveia, o aglcar, a canela, o sal e a d&gua na panela de confecdo.

e Feche a tampa e a valvula de pressdo.

 Selecione o programa “Oatmeal” (aveia) - Temporizador: 5 minutos.

« Quando a aveia estiver pronta, liberte a pressdo antes de abrir a tampa. Abra a tampa, adicione o leite e misture bem.
« Coloque a aveia em 4 tagas e ponha o anands e a horteld por cima.

66
| Steel cuts oats o {‘@

2 cup steel cut oats (not available in all countries) e 2 cups water e Pinch of salt

« Combine ingredients in the cooking pot. Close the lid and the pressure valve.

o Select Oatmeal program and increase to 15 minutes.
» When the Oatmeal is done cooking, Let the oats cool down (without releasing the pressure) for 10 minutes.
o After this time, open the pressure valve and release the steam. Open the lid, stir oats and stand for 5 minutes to absorb the water.

Tip: top with milk, fresh or dried fruit, chopped nuts or granola, and your favorite sweetener - brown or white sugar, maple syrup,
or agave syrup.

20 minut X4

Tradi¢ni ovesné vlocky

7 Salku tradicnich ovesnych viocek e 2 Sélky vody e Spetka soli

« V hrnci smichdme vechny pfisady. Zavieme viko a tlakovy ventil.
» Vlybereme program Oatmeal (Ovesné viocky) a nastavte ¢as na 15 minut.

« Po uvafeni ovesné kase nechame oves 10 minut vychladnout (neuvolfiujeme tlak).

« Poté otevieme tlakovy ventil a uvolnime pdru. Otevieme viko, oves promichame a nechdme je 5 minut nasakovat vodu.

Tip: vlocky muzete doplnit mlékem, cerstvym nebo suSenym ovocem, nakrdjenymi ofechy nebo granolou a vasim oblibenym
sladidlem — hnédym nebo bilym cukrem, javorovym sirupem nebo agavovym sirupem.

" Ocelové (irske) ovsené vlocky

20 minat
7% Salky ocelovych (irskych) ovsenych vioCiek o 2 Salky vody e Stipka soli

» Zmiesajte prisady v hrnci. Zavrite pokrievku a tlakovy ventil.
 Zvolte program Ovsené vlocky a zvyste hodnotu na 15 minat.
 Ked'st ovsené vlocky uvarené, nechajte ich vychladnit (bez uvolnenia tlaku) 10 minat.

« Po uplynuti tohto Casu otvorte tlakovy ventil a uvolnite paru. Odokryte pokrievku, pomiesajte ovsené viocky a nechajte ich 5 minat
odstat, aby absorbovali vodu.

Rada: vrch polejte mliekom alebo ozdobte Cerstvym ¢&i susSenym ovocim, nakrdjanymi orechmi alebo msli a vasim oblibenym
sladidlom - hnedym alebo bielym cukrom, javorovym sirupom ¢i agavovym sirupom.



Aprora daralt zabpehely <= m

20 perc X4

¥ pohar apréra dardlt zabpehely o 2 pohar viz e csipet s6

o Keverje 6ssze a hozzavalokat a fézGedényben. Zarja le a feddt és a nyomasszelepet.

 Valassza ki a Oatmeal (zabkasa) programot, és névelje 15 percre.

« Amikor a zabkasa elkészilt, hagyja kihilni (a nyomas kiengedése nélkil) 10 percig.

o Ezid& utan nyissa ki a nyomasszelepet, és engedje ki a gézt. Nyissa ki a feddt, keverje meg a zabkasat, és hagyja, hogy 5 percig magaba szivja a vizet.

Tipp: 6ntson rd tejet, tegyen ra friss vagy aszalt gyimdlcsot, tort diét vagy mizlit és a kedvenc édesitdjét — barna vagy fehér cukrot, juharszirupot vagy agavé szirupot.

&, 1

20 MUHYTN X4

@ HaTpolweHun oBeceHn AaKn

170 2 HampoweHu ogeceHu A0KU + 500 M1 8004 « LyUNKaA cos

o CMeceTe CbCTaBKMTE B Cba 3@ rOTBEHE. 3aTBOPETE Kanaka W KnanaHa 3a HanAraHeTo.

o 1136epeTe nporpama Oatmeal (OBeceHu AaKw) 1 yBennueTe TaiMepa Ha 15 MUHYTH.

o KoraTo oBeceHwTe AAKM Ca roTOBW, OCTaBeTe rv a ce oxNnaaaT (6e3 aa n3nyckare HanAraHeTo) 3a 10 MUHYTK.

« Cnepi Toa OTBOPETE KianaHa 3a HanAraHeTo 1 13nycHeTe napata. OTBOpeTe Kanaka, pa3bbpKalite OBeCEHUTE AKM 1 34YaKalTe 5 MUHYTM BofaTa Aa ce abcopbupa.

CobBerT: QOTrope cnoxete NPACHO MNAKO, NPECHW nnu CylweHn NnoAoBe, CHYKaHW AAKM NN XPYNKaBn roOTOBN OBECEHU ALKU N nobummna 1 noacnaguten — 6ana vnu Ka¢ﬂBa 3axap, KneHos cnpon

608
! Bundicé de ovéz = m

20 min X4

% ceascd de ovdz e 2 cesti de apd e Un varf de sare

» Combinati ingredientele in vasul de gdtit. Inchideti capacul si supapa de presiune.

o Selectati programul Budincd si cresteti durata la 15 minute.

« Cand Budincd este gata, ldsati-o sa se rdceasca (fard a elibera presiunea) timp de 10 minute.

« Dupd aceastd duratd, desfaceti supapa de presiune si eliberati aburul. Deschideti capacul, amestecati ovdzul si Idsati sd stea 5 minute ca sd absoarbd apa.

Sfat: turnati deasupra lapte proaspdt, fructe proaspete sau uscate, nuci maruntite sau granola, si indulcitorul dumneavoastra preferat - zahdr brun sau alb, sirop de artar sau de agave.

! Rezana (steel-cut) zob &

20 min X4

¥ Salice rezane zobi e 2 Salice vode e prstohvat soli

« Pomijesajte sastojke u loncu za kuhanje. Zatvorite poklopac i tla¢ni ventil.

« Odaberite program za zobenu kasu (Oatmeal) i poveéajte na 15 minuta.

« Kad zobena kasa bude gotova, ostavite zob da se hladi (bez rasterecenja tlaka) 10 minuta.

« Nakon toga otvorite tla¢ni ventil i ispustite paru. Otvorite poklopac, promijeSajte zob i ostavite stajati 5 minuta da upije vodu.

Savjet: prelijte mlijekom, svjezim ili susenim vocem, sjeckanim orasima ili granolom i vasim omiljenim zasladiva¢em, smedim ili bijelim Se¢erom, javorovim sirupom ili agavinim sirupom.

65
| Avena cortada en acero vt m

20 min X4

% taza de avena cortada en acero e 2 tazas de agua e 1 pizca de sal

« Mezcle los ingredientes en el bol de coccion. Cierre la tapa y la valvula de presion.

o Seleccione el programa Avena y aumente el tiempo hasta 15 minutos.

« Cuando se haya terminado de cocinar la avena, deje que se enfrie (sin liberar la presién) durante 10 minutos.

« Una vez transcurrido este tiempo, abra la valvula de presion y libere el vapor. Abra la tapa, remueva la avena y cocine durante 5 minutos para que absorba el agua.

Sugerencia: eche por encima leche, fruta seca o fresca, nueces picadas o cereales y su endulzante favorito (azicar blanquilla o moreno, sirope de arce o de agave).

Papa de aveia grossa < {mj

20 min X4

¥ caneca de aveia grossa e 2 canecas de dgua e pitada de sal

« Misture os ingredientes na panela de confecdo. Feche a tampa e a valvula de pressdo.

 Selecione o programa “Oatmeal” (Aveia) e aumente para 15 minutos.

« Quando a aveia estiver cozida, deixe as papas de aveia arrefecer (sem libertar a pressdo) durante 10 minutos.

* Apos este tempo, abra a valvula de pressdo e liberte o vapor. Abra a tampa, misture as papas de aveia e aguarde 5 minutos para absorver a Ggua.

Dica: junte leite, fruta fresca ou seca, nozes ou granola cortada e o seu adogante favorito - aglicar amarelo ou branco, xarope de écer ou xarope de agave.



[ Hummus Pt {@

1 cup dried chickpeas soaked for at least 12 hours e 1 whole lemon, juiced e 1 tsp tahini e 1 tsp ground cumin e 4 cups

of water to cook the chickpeas e Kosher salt e freshly ground black pepper

« Soak the chickpeas overnight.  Place the chickpeas into a separate bowl, and mix it with a
hand blender. Add the lemon juice, tahini and cumin. Mix until
smooth. Add the reserved cooking liquid bit by bit until you

obtain the desired consistency. Season, to taste.

 Placethedrained chickpeasintothe cooking potand with 4 cups
of water. Select Stew/Soup program (or Pressure cook, High) -
Timer: 30 minutes (depending on the type and size of the
beans). e Serve hummus with pita bread and peeled vegetables
« Once it is done cooking, release the pressure.Open the lid (cucumbers, carrots, celery or bell peppers) cut into pieces for

.« Drain and rinse the chickpeas and set aside, reserve 1 % cup dipping.

of the cooking liquid.

Humus

1 Salek susené cizrny namocené nejméné 12 hodin ve vodeé e stava z celého citronu e 1 IZicka tahini e 1 [Zicka mletého
kminu e 4 Salky vody na uvareni fazoli e koser sil e cerstvé namlety cerny pepi

30 minut X4

 Fazole namocime pfes noc do vody. e Fazole dame do samostatné nadoby a promichdme je
ruénim mixérem. Pfidame citronovou S$tavu, tahini a kmin.
Michédme dohladka. Po troskach pfidavame vyvar z fazoli,
dokud neziskdme poZadovanou konzistenci. Okofenime dle

chuti.

e Poté vodu z fazoli slijeme, dame fazole do hrnce a pfidame
4 3alky vody. Vybereme program Stew / Soup Veg (Dusené
maso / zeleninova polévka), nebo Pressure cook, High
(Tlakové varenti, Vysoky), casovac: 30 minut (v zavislosti na
typu a velikosti fazoli). e Humus poddvame s pita chlebem a oloupanou zeleninou
(okurka, mrkev, celer nebo kapie) nakrajenou na kousky k
namaceni.

« Po uvareni uvolnime tlak. Zvedneme viko.

 Fazole nechame okapat a dame je stranou, odloZime si 1 %2

salku vyvaru z fazoli. 6 [3 6
&,
a Hummus 30 minat X4
1 3alka suseného ciceru namoceného aspori 12 hodin e 1 cely citron, odstaveny e 1 cajova lyzZicka tahini e 1 cajova lyzicka
mletej rasce e 4 Salky vody na varenie fazuliek e koser sol’ e cerstvo pomleté cierne korenie

 Vlozte fazulu do samostatnej misky a premiesajte ju ru¢nym
mixérom. Pridajte citrénova Stavu, tahini a rascu. MieSajte
do hladka. Kasok po kasku prilievajte odloZzent cast varenej
tekutiny, aZz kym nedosiahnete poZzadovani konzistenciu.
Dochutte podla chuti.

o Namocte fazulu cez noc.

o Vlysudené fazulky dajte do hrnca a zalejte 4 Salkami vody.
Zvolte program Stew/Soup (Vyvar/Polievka) (alebo Pressure
Cook (Tlakové varenie), High (Vysoky)) - Casova&: 30 minat
(v zavislosti od typu a velkosti fazuliek).

« Ked'je varenie dokoncené, uvolnite tlak. Zdvihnite pokrievku, * Humus poddvajte s pita chlebom a oltpanou zeleninou

(uhorkami, mrkvou, zelerom alebo paprikami) nakrajanou na

e Vysuste fazulu a odloZte ju nabok, odlozte si 1 ¥ 3alky kasky na namécanie

varenej tekutiny.

'/ Hummusz = @j

1 pohdr szaritott csicseriborsé legalabb 12 éran at dztatva e 1 egész citrom, kifacsarva e 1 ek. tahini e 1 ek. 6rélt kémény e 4 pohdr viz a csicseriborsé f6zéséhez e késer s6

o frissen 6rélt feketebors

o Aztassa be a csicseriborsét éjszaka. citromlevet, a tahinit és a kdményt. Addig keverje, amig sima nem lesz. Apranként éntse hozza a

« Tegye a megszdritott csicseriborsot s 4 pohdr vizet a fozSedénybe. Valassza ki a Stew/  felretett fGzGlevet, amig el nem éri a kivant dllagot. Fiiszerezze izlés szerint.

Soup (pdrolt étel/leves) programot, (vagy nagynyomast f6zés, magas) — id&zit6: 30 perc (a o A hummuszt pitaval é hamozott zéldségekkel (uborka, sargarépa, zeller vagy paprika) télalja, a

csicseriborso tipusatél és méretétsl fliggden). martogatashoz vagja ket darabokra.
« Amikor a siités befejez6dott, engedje ki a nyomast. Nyissa ki a fed6t.

« Ontse ki a csicseriborsot, és tegye félre, tegyen el 1 % pohar féz8levet.
 Tegye a csicseriborsot egy kiilén edénybe, és turmixolja 6ssze egy kézi botmixerrel. Adja hozzd a

m XyMyc 30 MuHyT! X4

200 2 Haxym, HanoeH 8v8 800d 3a noHe 12 4aca + Coka Ha eOuH IUMOH + 1 C. . maxaH « 1 C. Ji. CMJIAH KUMUOH « 1 /1 800a 3a ceapsieaHe Ha Haxyma - KawepHa con

* NPACHO CMJIAH YepeH nunep

KNMUOH Pa36praVlT€, A0KaTo Ce nonyyn XxoMoreHHa cmec. £l06aBeTe 3anaseHata OT roTBeHeToO
TEYHOCT Ha 4aCTn, OKaTO He NonyyunTe xelaHata KOHCUCTeHLNA. ﬂO,IlI'IpaBETe Ha BKYyC.

e OcTaBete HaxXyTa fla Ce K1MCHe npe3 HowlTa.

e V3cuneTeoTyeseHnA HaxyTBCbAa3aroTeeHe v aobaseTe 11.804a./136epeTe nporpama Stew/Soup
(AxHuna/Cyna) (nm Pressure cook, High) (fotBeHe nog HansraHe, Bucoko)) — Tamep: 30 muHyTi  » CepBripalite Xymyca C TbHKa NnTKa xna6 1 obenenn 3eneHdyumn (KpactasuLa, MOPKOB, LiennHa
(B 32BMCVIMOCT OT TViMa 1 pa3mepa Ha HaxyTa). UV YyLWKK), HAPA3aHW Ha IEHTY, NOAXOAALLM 3a 3arpebBaHe.

o Cnepj KaTo rotBeHeTo NPUKIYK, ocBoboaeTe HanAraHeTo. OTBOpeTe Kanaka.
e OTUeneTe HaxyTa 1 ro oCtaseTe HaCTpaHu, 3anasete 350 M1 OT TEYHOCTTa, B KOATO CTe O FOTBUMN.
e [locTasete HaxyTa B OTAE/IHa Kyna 1 ro nacmpal?lTe C nacatop. ,ﬂOGaBETe JIMMOHOB COK, TaxaH 1

m Humus %’m& f@

1 ceascd de boabe de ndut Idsatd la inmuiat timp de minim 12 ore e 1 Idmaie intreagd, stoarsa e 1 linguritd de tahini e 1 lingurita de chimen mdcinat e 4 cesti de apd pentru a

gdti boabele e sare Kosher e piper negru proaspdt mdcinat

« Lasati boabele de ndut la inmuiat peste noapte. « Puneti boabele intr-un bol separat, si si pasati-le cu ajutorul unui mixer vertical. Adaugati sucul
de lamdie, tahini si chimenul. Amestecati pand la omogeneizare. Addugati treptat lichidul

e Puneti ndutul scurs in vasul de gdtit cu 4 cesti de apd. Selectati programul Tocand/Supd,
pastrat in urma fierberii, pdnd obtineti consistenta doritd. Condimentati dupd gust.

(sau Gatire sub presiune, Ridicatd) - Temporizator: 30 minute (in functie de tipul si de
dimensiunea boabelor).  Serviti humusul cu pitd si legume curdtate de coajd (castraveti, morcovi, telind sau gogosari)
« Dupd terminarea gdtirii, eliberati presiunea. Deschideti capacul. tdiate fn felii.
e Scurgeti boabele si puneti-le deoparte, pastrati 1 % ceasca din lichidul obtinut in urma

fierberii.



"' Humus &, @

30 min X4

1 3alica suhog slanutka namakanog najmanje 12 sati e 1 cijeli limun, iscijeden e 1 Zlicica tahinija e 1 Zlicica mljevenog kima e 4 Salice vode za kuhanje slanutka e koSer sol

e svjeZe mljeveni crni papar

« Namocite slanutak preko nodi. sok, tahini i kumin. MijeSajte dok smjesa ne postane glatka. Postupno dolijevajte sacuvanu

« Ocijedena zrna stavite u lonac za kuhanje s 4 Salice vode. Odaberite program za juhu/gulad  tekucinu od kuhanja sve dok ne postignete Zeljenu konzistenciju. Zacinite prema ukusu.
(Stew/Soup) (ili program za kuhanje pod visokim tlakom (Pressure Cook, High)) - uklopni sat: e Posluzite humus s pita kruhom i oguljenim povréem (krastavci, mrkva, celer ili paprika)
30 minuta (ovisno o vrsti i velicini zrna). izrezanima na komade za umakanje.

 Po zavr3etku kuhanja rasteretite tlak. Otvorite poklopac.
o Ocijedite slanutak i ostavite sa strane, sacuvajte 1 % 3alice tekucine od kuhanja.

e Stavite slanutak u zasebnu posudu i promijesajte ga ru¢nim mikserom. Dodajte limunov

" Hummus & @

1 taza de garbanzos secos dejados en remojo durante al menos 12 horas e El zumo de 1 limén e 1 cucharadita de tahini e 1 cucharadita de comino molido e 4 tazas de agua para

cocinar los garbanzos e Sal kosher e Pimienta negra recién molida

» Deje en remojo los garbanzos durante la noche. el tahini y el comino. Batalos hasta que quede una pasta fina. Afiada poco a poco el liquido
« Eche los garbanzos hidratados en el bol de coccién y afiada 4 tazas de agua. Seleccione de coccidn que ha reservado hasta que obtenga la consistencia deseada. Sazone al gusto.

el programa Estofado/sopa, (o Cocinar a presion, Alta) - Temporizador: 30 minutos e Sirva el hummus con pan de pita y verduras peladas (pepino, zanahorias, apio o pimientos
(dependiendo del tipo y el tamafio de los garbanzos). morrones) y cortadas en trozos para dipear.

« Cuando haya terminado la coccién, libere la presion y abra la tapa.
« Escurra los garbanzos y reserve. Reserve también 1 % tazas del caldo de coccion.
 Eche los garbanzos en otro bol y batalos con una batidora manual. Afada el zumo del limén,

Hdamus = m

1 caneca de grdo-de-bico seco demolhado durante, pelo menos, 12 horas e sumo de 1 lim@o e 1 colher de sobremesa de tahine e 1 colher de sobremesa de cominhos moidos

4 canecas de agua para cozer o grdo-de-bico e sal Kosher e pimenta preta partida recentemente

e Deixe o grdo-de-bico de molho durante a noite. o sumo de limdo, o tahine e os cominhos. Misture até ficar uniforme. Adicione a agua de

« Cologue o gréo-de-bico escorrido na panela de confecdo e com 4 canecas de Ggua. Selecione  €0zedura, pouco a pouco, até obter a consisténcia desejada. Tempere a gosto.
o programa «Stew Soup» (Estufar/Sopa) (ou “Pressure Cook” (Cozinhar & pressdo), “High” e Sirva o himus com pdo pita e legumes sem casca (pepinos, cenouras, aipo ou pimentdo)
(Alto)) - Temporizador: 30 minutos (dependendo do tipo e tamanho do grdo-de-bico). cortados em porcdes para molhar.

» Quando estiver cozido, solte a pressdo. Abra a tampa.
e Escorra o gréo-de-bico e ponha de lado, reserve 1 %2 caneca da dgua de cozedura.

» Coloque o grdo-de-bico numa taga separada e misture com uma varinha magica. Adicione

COOKING GUIDE FOR RICE AND OATMEAL/PORRIDGE

(not available on all countries)

Weight R:::r:;:;‘ ?:;:? Time (minutes)
White rice - Basmati 200 g (1 cup) 300 ml (1 %2 cup) 9
400 g (2 cups) 600 ml (3 cups) 9
600 g (3 cups) 750 ml (4 2 cups) 9
Brown rice 300 g (2 cups) 500 ml (2 Y2 cups) 15
Oatmeal or rolled porridge oats 250 g (1 cup) 400 ml (1% cup) 6
steel Cut Oaimeal 250 g (1 cup) 500 ml (2 cups) 6

COOKING GUIDE FOR FRESH VEGETABLES

Cooking method Preparation Time (minutes)
Apple Steamed Whole 6
Asparagus Steamed 5
Eggplant (Aubergine) Steamed Slices 6
Beets (Beetroot) Immersion Slices 25 to 40
Broccoli Steamed Florets 6
Cabbage (green) Steamed or Immersion Slices or leaves 10 fo 25
Carrots Steamed Slices 9
Cauliflower Steamed Florets 5
Celery Steamed Slices 9
Potatoes Immersion Slices 12




Bila ryze — Basmati

Hnédda ryze

Ovesnd kase

Kase z tradi¢nich ovesnych viocek

Jablko
Chrest
Lilek
Repa
Brokolice

Zeli (zelené)

Mrkev
Kvetdk
Celer

Brambory

Hmotnost

200 g (1 sdlek)
400 g (2 3dlky)
600 g (3 3dlky)
300 g (2 3dlky)
250 ml (1 3dlek)
250 ml (1 3dlek)

Zpusob vafeni

Dusend

Dusend

Dusend
Varend ve vodé

Dusend

Na pdre nebo
ve vodé

Dusend
Dusend
Dusend

Varend ve vodé

Doporucené
mnoistvi vody

300 ml (1 % 3élku)
600 ml (3 3dlky)
750 ml (4 v $6lku)
500 ml (2 Y 3dlku)
400 ml (1% 3dlku)
500 ml (2 3dlky)

Priprava

Celd

Platky
Platky
Florets

Platky nebo listy
Platky

Florets
Platky
Platky

Cas
(v minutach)
9
9
9

15

Cas
(v minutach)
6
9
6
25 az 40

6
10 az 25

Biela ryza - Basmati

Hnedd ryza

Ovsené kase

Ocelové (irske) ovsené viocky

Jablko
Spargla
Baklazdn
Repa
Brokolica

Kapusta (zelend)

Mrkvy
Karfiol
Zeler

Zemiaky

Hmotnost

200 g (1 3dlka)
400 g (2 3alky)
600 g (3 3alky)
300 g (2 3alky)
250 ml (1 3dlka)
250 ml (1 3dlka)

Metoda varenia
Dusené
Dusené
Dusené

Ponorenie

Dusené

Naparend alebo
ponorenie

Dusené
Dusené
Dusené

Ponorenie

Odporuéané
mnozstvo vody

300 mi (1 % $dlky)
600 ml (3 3dlky)
750 ml (4 Y 3dlky)
500 ml (2 Y 3dlky)
400 ml (1% $dlky)
500 ml (2 3dlky)

Priprava

Celd

Platky
Platky
Kvietky
Platky alebo listy
Platky
Florets
Platky
Platky

Cas (min0ty)

Cas (min0ty)
6
5
6
25 az 40
6

10 az 25



Fehér rizs - Basmati

Barna rizs

Zabliszt

Apréra dardlt zabpehely

Alma

Sparga
Padlizsé&n

Répa

Brokkoli
Kdposzta (z6ld)
Sargarépa
Karfiol

Zeller

Burgonya

Suly
240 g (1 csésze)
400 g (2 csésze)
600 g (3 csésze)
300 g (2 csésze)
250 ml (1 csésze)

250 ml (1 csésze)

F6zési médszer
Parolt
Parolt
Parolt
Aztatas
Parolt
Pdrolt vagy dztatds
Parolt
Parolt
Parolt

Aztatds

Javasolt
vizmennyiség

300 ml (1 Y2 csésze)
600 ml (3 csésze)
750 ml (4 a2 csésze)
500 ml (2 2 csésze)
400 ml (1% csésze)

500 ml (2 csésze)

El6készités

Egész

Szeletek
Szeletek

Virdg

Szeletek vagy levelek

Szeletek
Virdg
Szeletek

Szeletek

Idé (percekben)

IdS (percekben)
6
5
6
25-40

10-25

12

bsaA opus — bacmatum

Kadoss opums

OBeceHa kawa

HaTpoLLEeHM OBECEHM FAKM

A6bAKa
AcCepXxm
MNatAcAXaH
LisekAao
bpokoam

3eAe (3eAeH0)
MopkoBu
Kapdomon
LeArHa

Kaptodom

Terao

200 r (1 yawa)
400 r (2 yaLum)
600 r (3 yawum)
300 r (2 yaLum)
250 ma (1 yaLua)

250 ma (1 yarua)

MeToA Ha
NPUroTBsiHE

Ha napa
Ha napa
Ha napa
MNotangHe
Ha napa
Ha napa mAm BapeH1
Ha napa
Ha napa
Ha napa

[MoranaHe

MpenopbYUTEAHO
KOAU4ECTBO BOAQ

300 ma (1 Y2 4yawa)
600 MA (3 yaLum)
750 MmA (4 V2 vawn)
500 MA (2 Y2 yaLun)
400 MA (1% vyawwa)

500 MA (2 yaLum)

MoaAroToBka

Laaa

PrAAM
PUAUM
Letyeta
LLIam®u mam AMcTa
PrAM
Lisetyeta
PUANM

PUAUM

Bpeme
(B MUHYTH)

9
9
9
15

Bpeme (B
MUHYTH)

6

5

6
25-40

10-25

12



Orez alb - Basmati

Orez brun
Budincd

Budincd de ovaz

Mar
Sparanghel
Vanata
Sfecla
Broccoli
Varza (albd)
Morcovi
Conopidd
Telind
Cartofi

Greutate

200 g (1 ceascq)
400 g (2 cesti)
600 g (3 cesti)
300 g (2 cesti)

250 ml (1 ceasca)

250 ml (1 ceasca)

Metoda de gatit
Abur
Abur
Abur

Fierbere

Abur

Abur sau fierbere
Abur
Abur
Abur

Fierbere

Cantitate de apa Timp (minute)

recomandata
300 ml (1 2 ceascad) 9
600 ml (3 cesti) 9
750 ml (4 'z cesti) 9
500 ml (2 2 cesti) 15
400 ml (1%5 cesti) )
500 ml (2 cesti) 6
Preparare Timp (minute)
ntreg 6
5
Felii 6
Felii De la 25 la 40
Buchetele 6
Felii sau frunze Dela 10 la 25
Felii 2
Buchetele S
Felii 12
Felii 12

Bijela riza - Basmati

Smeda riza

Zobena kasda

Rezana (steel-cut) zobena kasa

Jabuka
Sparoga
Patlidzan
Repe

Brokula
Kupus (zeleni)
Mrkve
Cvjetaca
Celer

Krumpiri

Masa

200 g (1 3alica)
400 g (2 Salice)
600 g (3 3alice)
300 g (2 salice)
250 ml (1 Salica)

250 ml (1 Salica)

Nacin kuhanja
Pareno
Pareno
Pareno

Uranjanje
Pareno
Parenje ili uranjanje
Pareno
Pareno
Pareno

Immersion

Preporu¢ena
kolicina vode

300 ml (1 2 Salice)
600 ml (3 Salice)
750 ml (4 2 Salice)
500 ml (2 2 Salice)
400 ml (1% salice)
500 ml (2 Salice)

Priprema

Cijelo

Kriske
Kriske
Cvjetici
Kriske ili listovi
Kriske
Cvjetici
Kriske

Kriske

Vrijeme (minute)
9
9

9
15

Vrijeme (minute)

6
5
6

25 do 40
6

10 do 25
9
5
9
12



Arroz blanco - Basmati

Aoz integral
Avena

Avena cortada en acero

Manzanas
Espdrragos
Berenjena
Remolacha
Brécoli

Col (verde)

Zanahorias
Coliflor
Apio

Patatas

Peso

200 g (1 taza)
400 g (2 tazas)
600 g (3 tazas)
300 g (2 tazas)
250 ml (1 taza)
250 ml (1 taza)

Método de coccion

Cocinar al vapor

Cocinar al vapor

Cocinar al vapor
Cocer

Cocinar al vapor

Cocinar al vapor o
cocer

Cocinar al vapor
Cocinar al vapor
Cocinar al vapor

Cocer

Cantidad de agua

recomendada
300 mi (1 2 taza)

600 ml (3 tazas)
750 ml (4 V2 tazas)
500 ml (2 2 tazas)
400 ml (1%5 taza)

500 ml (2 tazas)

Preparacion

Enteras

En rodajas
En rodajas

Cogollos
Rodajas u hojas

En rodajas
Cogollos
En rodajas

En rodajas

Tiempo
(minutos)

9
9
9
15

Tiempo
(minutos)

6

5

6
250 40

10 a 25

Arroz branco - Basmati

Arroz integral
Aveia

Aveia grossa

Macd

Espargos
Beringela
Beterraba
Brécolos
Repolho (verde)
Cenouras
Couve-flor

Aipo

Batatas

Peso

200 g (1 canecaq)
400 g (2 canecas)
600 g (3 canecas)
300 g (2 canecas)
250 ml (1 canecaq)

250 ml (1 caneca)

Método
de cozedura

Vapor
Vapor
Vapor
Imersao
Vapor
Vapor ou imersco
Vapor
Vapor
Vapor

Imersdo

Quantidade de

dgua recomendada Tempo (minutos)

300 ml (1 Y2 caneca) 9
600 ml (3 canecas) 9
750 ml (4 2 canecas) 9
500 ml (2 2 canecas) 15
400 ml (1% caneca) 6
500 ml (2 canecas) 6
Preparagcdao Tempo (minutos)
Inteiros 6
5
Cortados 6
Cortados 25040
Flores
Fatias ou folhas 10025
Cortados
Flores 5
Cortados 9
Cortados 12
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