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UvoD
Uvod

Pred pouzitim tlakového hrnca si precitajte navod na obsluhu dodany so spotrebicom a venujte oso-
bitnu pozornost bezpecnostnym pokynom, ktoré st v nom uvedené. Rady a pokyny, ktoré su stcastou
tohto Uvodu, vam pomozu pri pouzivani zariadenia, ale nenahradia pozorné precitanie navodu na
pouZzitie.

Oblasti pouzitia

Tento tlakovy hrniec umoznuje pripravovat rézne zdravé potraviny. Na rozdiel od beznych spoésobov
varenia mozno jedlo pripravit rychlo, bez toho, aby sa narusila jeho prirodzena chut.

Pripravu ulah¢uje 16 preddefinovanych programov varenia:

- Rice

« Pork/Ribs
+ Beef

- Saute

- Soup

« Multigrain
. Steam

« Poultry

« Meat

« Slow Cook
« Porridge
- Dessert

« Chili/Bean
« Vegetables
- Risotto

- Yogurt

H Pri vacsine tychto programov
I mozete individudlne menit cas a teplotu.




uvoD

Tabulka nastaveni programu

V nasledujucej tabulke najdete prehlad réznych programov a funkcii tlakového hrnca. Prednastavené
Casy varenia a Urovne tlaku moézete prisposobit typu potravin a svojim osobnym preferenciam.

H Nasledujuce navrhy receptov mozete pouzit ako pomdcku pri nastavovani prednastavenych ¢asov varenia a drovni
I tlaku uvedenych nizsie.
Doba varenia
Prednastavena
Program / Funkcia Minimélna doba Prednastavena Maximéalna doba . .
uroven tlaku
varenia hodnota varenia
Rice 8 min 12 min 20 min Nizka
Pork/Ribs 1 min 15 min 4 hod. Vysoka
Beef 1 min 40 min 4 hod. Vysoka
Saute 1 min 30 min 59 min -
Soup 1 min 30 min 4 hod. Vysoka
Multigrain 20 min 40 min 90 min Vysoka
Steam 1 min 10 min 60 min Nizka
Poultry 1 min 15 min 4 hod. Vysoka
Meat 1 min 35 min 4 hod. Vysoka
Slow Cook 30 min 4 hod. 20 hod. Nizka
Porridge 1 min 10 min 10 min Nizka
Dessert 10 min 45 min 60 min
Chili/Bean 1 min 30 min 4 hod. Vysoka
Vegetables 1 min 10 min 4 hod. Nizka
Risotto 1 min 20 min 4 hod. Vysoka
Yogurt 30 min 8 hod. 24 hod. -




MASOVE JEDLA

Indické maslové kurca

Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 20 min 900 g kuracich pfs 250 ml kuracieho vyvaru
varenie priblizne 20 min 120 g masla 200 g passaty

2 caj. lyzicky garam masaly 1 cibula

2 ¢aj. lyzicky kari korenia 5 struc. cesnaku

1 &aj. lyzicka mletej rasce Sol, korenie, kajenské korenie

2 &aj. lyzicky strdhaného zdzvoru 2 ¢aj. lyzicky kukuri¢nej muky

400 ml kokosového mlieka Voda

Postup:

Najprv nakrajajte kuracie prsia na 1,5 cm kusky. Cibulu a striciky cesnaku o$upte a nakrajajte nadrob-
no. Potom vyberte program Saute a v tlakovom hrnci s otvorenym vekom zohrejte maslo. Potom
pridajte cibulu a cesnak a smazte, kym neziskaju priesvitnu farbu. Pridajte kokosové mlieko, kuraci
vyvar a passatu, premiesajte a privedte do varu. Teraz pridajte kari, rascu, zadzvor a garam masalu, po-
tom kajenské korenie a sol podla chuti. Potom vmiesajte kuracie maso a zatvorte veko. Zvolte program
Poultry, aby ste maslové kurca varili 20 minut. Ked je jedlo uvarené, zmiesajte kukuri¢ni muku s 2 PL
vody a vmiesajte ju do omacky. Nakoniec pri nezakrytej jednotke opat privedte maslové kurca do varu
pomocou programu Saute a podla chuti okorerite korenim.

Tip:  Vyborne sa podava s ryzou basmati. Pre este sviezejsiu chut posypte maslové kurca naseka-
nym koriandrom.



MASOVE JEDLA

Dusené zemiaky a mrkva

Doba pripravy:
priprava priblizne 30 min
varenie priblizne 25 min

Ingrediencie:

500 g zemiakov, najma voskovych
800 g mletého madsa
500 g mrkvy

2 cibule

20 g zazvoru

1 ¢ili

3 PL olivového oleja
50 ml séjovej omacky
Sol a ¢ierne korenie

1 ¢aj. lyzicka cukru

800 ml zeleninového vyvaru

Postup:

Zemiaky a mrkvu o3upte a nakrajajte na kocky.
Potom nakrajajte cibulu na kocky a nadrobno
nakrajajte zazvor a Cili. Zvolte program Saute,
rozohrejte olivovy olej a mleté maso smazte
priblizne pat minut dozlatista. Pridajte na kocky
nakrdjanu zeleninu a spolu s masom ju restujte
dalsich pat minut. Dochutte séjovou omackou,
solou, korenim a cukrom. Nakoniec prilejte zele-
ninovy vyvar, zatvorte veko a varte s programom
Soup priblizne 15 minut.

Chilli con carne

Doba pripravy:
priprava priblizne 10 min
varenie priblizne 25 min

Ingrediencie:

500 g mletého hovddzieho masa

400 ml médsového vyvaru podla vlastného vyberu
530 g fazule

400 g plechovky nakrajanych paradajok
140 g sladkej kukurice

1 cibula

2 struc. cesnaku

1 ¢ili

1 PL raj¢inového pretlaku

3 PL rastlinného oleja

Sol, korenie, ¢ili, oregano

Postup:

Cibulu a cesnak nakrajajte nadrobno. Potom
scedte kukuricu a fazulu. Medzitym nakrdjajte
cili. Potom vyberte program Saute, zohrejte olej

a pridajte cibulu a cesnak. Po kratkom orestovani
pridajte mleté maso a smazte ho, kym nie je uva-
rené. Pridajte kukuricu, fazulu, ¢ili, paradajkovy
pretlak a paradajky a zalejte vyvarom. Nakoniec
dochutte solou, korenim, ¢ili a oreganom, zatvor-
te veko a varte 10 minut s programom Chili/Bean.



Hovadzi gulas na sladovom pive

Doba pripravy:
priprava priblizne 15 min
varenie priblizne 45 min

Ingrediencie:

500 g duseného steaku, nakrdjaného na kusky
3 cibule

2 PL lyzice vycisteného masla

1 pol. lyzZica hor¢ice

1 PL raj¢inového pretlaku

250 ml sladového piva

1 caj. lyzicky soli

1 ¢aj. lyzicky korenia

1 caj. lyzicky papriky

Postup:

Najprv v tlakovom hrnci zohrejte vycistené maslo
pomocou programu Saute. Potom nakréjajte
cibulu na kocky a pridajte ju do panvice. Potom
pridajte hovadzie maso, opecte ho a dochutte
solou, korenim a paprikou. Hned ako sa voda
odpari, pridajte horcicu a paradajkovy pretlak a
smazte este niekolko minut. Potom zmes ochutte
sladovym pivom. Nakoniec zatvorte veko a gulds
varte priblizne 30 minut s programom Beef.

Tip:  Na zahustenie guldsa moézete podla potre-
by pouzit zahustovadlo.

MASOVE JEDLA

Azijské masové gulky
Doba pripravy:

priprava priblizne 20 min
varenie priblizne 15 min

Ingrediencie:

500 g mletého hova- 3 PL ¢erstvého korian-
dzieho masa dra

2 jarné cibulky 2 PL rastlinného oleja
2 strac. cesnaku

1 &aj. lyzicky striuhané-

ho zazvoru

2 PL s6jovej oméacky

1 PL sezamového oleja

1 ¢aj. lyzicka cili viociek

Postup:

Vo velkej mise zmiesajte mleté méaso s nadrobno
nakrajanou jarnou cibulkou, roztlacenymi strucik-
mi cesnaku, nastrdhanym zdzvorom, séjovou
omackou, sezamovym olejom, ¢ili vlo¢kami a
nadrobno nasekanym koriandrom. Potom si
navlh¢ite ruky, vytvarujte malé gulécky velké asi
3 c¢m a polozte ich na tanier. Potom v tlakovom
hrnci rozohrejte rastlinny olej pomocou progra-
mu Saute a opecte mdsové gulky zo vietkych
stran, kym nie su zlatohnedé a prepecené. Na
zaver posypte Cerstvym koriandrom.

Tip: Mbze sa podavat ako jedlo, ktoré sa je
rukami, ale dobre sa hodi aj s ryzou.



MASOVE JEDLA

Tahané bravéové méso

Doba pripravy:
priprava priblizne 15 min
Varenie priblizne 2,5 hod.

Ingrediencie:

1 kg bravéového vyvaru

pliecka

2 PL rastlinného oleja
1 PL papriky

1/2 PL hnedého cukru
1/2 &aj. lyzicky soli

100 g grilovacej
omacky

20 g medu

1 PL bieleho vinneho
octu

3 struc. cesnaku
2 cibule

1/2 &aj. lyzicky korenia
1 PL kukuri¢nej muky
150 ml méasového

Postup:

Najprv zohrejte olej pomocou programu Saute.
Maso na panvici opecte zo vietkych stran, aby
sa vytvorila hneda kérka. Potom méso vyberte

a potrite ho paprikou, hnedym cukrom, solou a
korenim. Do panvice pridajte vsetky tekuté pri-
sady a premiesajte. Pridajte nadrobno nakrajany
cesnak a cibulu a vratte madso na panvicu. Potom
zatvorte veko a vyberte program Pork/Ribs. Teraz
varte 2,5 hodiny. Mdso opat vyberte a pripravte
omacku. Na tento Ucel odstrante 2 PL existuju-
ceho vyvaru, zmiesajte ho s kukuri¢cnou mukou a
pridajte spat. Ked omacka zhustne, nalejte ju na
maso a rozdelte ho dvoma vidli¢kami.

Dusena kapusta s klobasou

Doba pripravy:
priprava priblizne 20 min
varenie priblizne 15 min

Ingrediencie:

3 pohare kapusty, scedené, 520 g kazdy
1 kg zemiakov

3 udené klobasy

3 ochutené klobdasy

Sol, muskatovy oriesok

Voda

Postup:

Kapustu nechajte odcedit a potom osupte

a nakrajajte zemiaky na hrubé kocky. Potom
nakrajajte klobdsy na malé kusky. Vsetko vlozte
do tlakového hrnca, zalejte vodou a premiesajte.
Dochutte solou a muskatovym orieskom. Teraz
zapnite tlakovy hrniec a pomocou programu
Saute privedte zmes do varu. Hned ako sa za¢ne
tvorit pena, zatvorte veko, vyberte program Soup
a varte 10 minut.

Tip:  Gulas sa velmi dobre mrazi. Tym sa zaruci,
Ze ni¢ nepride nazmar.



MASOVE JEDLA

Perzské kurca s omackou
z granatovych jablk a vlasskych orechov

Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 20 min 4 kuracie stehnd 1 &aj. lyzicky korenia
plus 30 min. odstatia 1 ¢aj. lyzicka mletej Skorice 2 PL lyzice vycisteného masla
Varenie priblizne 1,5 hod. 1 ¢aj. lyzicka kurkumy 2 PL citréonovej Stavy
1/4 ¢&aj. lyzicky mletého muskato- 1 PL cukru
vého orieska 250 g cibule
1/4 ¢aj. lyzicky mletého korenia 2 pL raj¢inového pretlaku
700 ml tavy z granatového 100 g vlaéskych orechov
jablka 2 straciky cesnaku

2 ¢aj. lyzicky soli

Postup:

ZmieSajte skoricu, kurkumu, muskatovy orieSok, nové korenie, sol a korenie. Potom maso potrite zme-
sou korenia a nechajte 30 minut odstat. Medzitym nakrajajte cibulu na tenké platky, rozdrvte cesnak a
nadrobno nasekajte vlasské orechy. Potom v samostatnej miske zmiesajte stavu z granatového jablka s
citrénovou stavou, cukrom a paradajkovym pretlakom. S programom Saute najprv rozohrejte vycistené
maslo a potom na nom z oboch strdn opecte kuracie stehna. Pridajte platky cibule, cesnak a orechy a
smazte, kym cibula nie je priesvitna. Pridajte zmes Stavy na ochutenie a zatvorte veko. Nakoniec varte
1,5 hodiny v programe Poultry. Ak chcete, podavajte posypané semienkami granatového jablka.



VEGETARIANSKE JEDLA

Dusena mrkva a kokosové mlieko so zazvorom

Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 10 min 500 g mrkvy 3 PLrastlinného oleja
varenie priblizne 30 min 5 malych zemiakov, mt¢natych  1/2 plechovky kokosového
15 cm kuasok zazvoru mlieka
Sol, korenie

1 cibula
Nasekany koriander alebo

1,5 | zeleninového vyvaru R L
petrzlenova viat

125 ml pomarancovej stavy
Nasekany koriander alebo

3 caj. lyzicky kari korenia B} L
petrzlenova vnat

1 ¢aj. lyzicka kajenského korenia

Postup:

Mrkvu a zemiaky osupte a nakrdjajte na malé kusky. Potom zazvor ostpte a nakrajajte na platky.
Vlyberte program Saute, v tlakovom hrnci rozohrejte olej, orestujte na nom cibulu a potom
pridajte mrkvu, zemiaky a zézvor. Kratko orestujte, potom zalejte zeleninovym vyvarom, prikryte
a varte priblizne 25 minut s programom Soup. Hned' ako su zemiaky makké, mozete dusenu
zmes prepasirovat. Potom pridajte kokosové mlieko, pomarancovu stavu, kari korenie a kajenské
korenie a znova premiesajte. Podla chuti dochutte solou a korenim a potom dusenud zmes opat
kratko zohrejte pomocou programu Saute. Nakoniec dusent zmes posypte nadrobno naseka-
nym koriandrom alebo petrzlenovou viiatou.

Tip: Vyborne sa podéva s kopcekom rozslahaného kokosového mlieka
uprostred duseného masa.



Sparglové rizoto

Doba pripravy:
priprava priblizne 10 min
varenie priblizne 15 min

Ingrediencie:
500 g bielej Spargle vina

1 cibula 500 ml vyvaru zo

3 strué. cesnaku $pargle

100 g masla 2 zvazky divokého
cesnaku

300 g ryze na rizoto
Sol'a ¢ierne korenie 50 g parmezanu

200 ml stredne bieleho

Postup:

Sparglu o$lipeme a zo $upiek pripravime vyvar s
¢o najmensim mnozstvom vody (500 ml). Potom
nakréjajte Sparglu na malé kusky a cibulu a
cesnak na jemné kocky. Potom v tlakovom hrnci
zohrejte 2 PL masla pomocou programu Saute.
Cibulu a struciky cesnaku osmazte do makka.
Teraz pridajte ryzu, premiesajte a zalejte vinom.
Vino nechajte takmer odparit, dochutte solou a
korenim. Potom do hrnca pridajte kusky Spargle
avyvar a prikryte. Vyberte program Risotto

a Sparglové rizoto varte 10 minudt. Medzitym
zmieSajte zvysné maslo s divokym cesnakom.
Po uplynuti ¢asu varenia vmiesajte parmezan a
bylinkové maslo, ktoré ste prave pripravili.

VEGETARIANSKE JEDLA

Duseny cicer

Doba pripravy:

priprava priblizne 35 min
plus 12 hod. odlezania
varenie priblizne 35 min

Ingrediencie:
1 vetvicka rozmarinu

3 bobkové listy

350 g ciceru
150 g bielej fazule

2 PL olivového oleja 6 paradajky
1 PL medu 2 | vody
200 g cibule Sol, kajenské korenie

4 struc. cesnaku
300 g zemiakov

Postup:

Cicer a fazulu namocte na noc do 2 litrov vody
alebo pouZzite cicer a fazulu z konzervy. Cibulu
nakrdjajte na mesiaciky, cesnak na stvrtiny a o3u-
pané zemiaky nakrajajte. Potom zohrejte olej a
med pomocou programu Saute. Osmazte v iom
cibulu a cesnak. Teraz pridajte zemiaky, rozmarin
a bobkovy list a orestujte. Potom vmiesajte cicer
a fazulu s vodou. Paradajky nakrdjajte na kusky,
pridajte ich do zmesi a podla chuti osolte. Potom
dusenu zmes privedte do varu, zatvorte veko, na-
stavte program Soup a varte 35 minut. Nakoniec
dochutte kajenskym korenim.



VEGETARIANSKE JEDLA

Tahany chlebovnik

Doba pripravy:
priprava priblizne 10 min
varenie priblizne 20 min

Ingrediencie:

200 g nakladaného chlebovnika
100 g BBQ omacky

1 cibula

2 struc. cesnaku

3 PLrastlinného oleja

1 ¢aj. lyzicka rasce

1 caj. lyzicky papriky

1/2 ¢&aj. lyzicka cili v prasku

Sol a ¢ierne korenie

Postup:

Najprv nechajte chlebovnik odcedit v sitku a po-
tom o3upte a nakrajajte cibulu a cesnak na kocky.
Vyberte program Saute, zohrejte olej a orestujte
cibulu a cesnak. Potom pridajte chlebovnik a BBQ
omacku a varte 15 minut so zatvorenym vekom s
programom Pork/Ribs. Zmaknuté kusky chlebov-
nika rozdrvte dvoma vidlickami. Pridajte rascu,
papriku a ¢ili a podla chuti osolte a okorerite.
Nakoniec opat opekajte s programom Saute 1,5
minudty a jemne premiesajte.

Polievka z hrasku a manga

Doba pripravy:
priprava priblizne 20 min
varenie priblizne 20 min

Ingrediencie:

200 g mrkvy

200 g mrazeného hrasku

1 mango

1 cibula

1 Cervena cili papricka

1,5 | zeleninového vyvaru

1 PL limetkovej stavy

3 PL repkového oleja

8 listkov maty

Sol, cili viocky

Postup:

Osupte cibulu a mrkvu. Potom nakrajajte cibulu,
mrkvu, ¢ili a mango. Pomocou programu Saute
rozohrejte v tlakovom hrnci olej a orestujte na
fom kusky cibule. Potom pridajte mrkvu, mango,
¢ili a hrasok a niekolko minut ich orestujte. Pod-
lejte vyvarom, zatvorte veko a varte v programe
Soup 15 minut. Potom polievku rozmixujte a
ochutte ju solou a limetkovou $tavou. Ozdobte
matou a ¢ili viockami.

Tip:  Velmi zrelé mango doda polievke ovocnu
a sladku chut.



Dusené kaleraby a zemiaky

Doba pripravy:

priprava priblizne 10 min
plus 5 min. odstatia
varenie priblizne 5 min

Ingrediencie:

1 velky kalerab

6 velkych zemiakov

1 Cervend paprika

150 ml zeleninového vyvaru

100 g smotanového syra s bylinkami
200 g syra feta

1 zvazok divého cesnaku alebo pazitky
Sol, korenie, muskatovy oriesok

Postup:

Kalerdb a zemiaky oSupte a nakrdjajte na kusky.
Nakrajajte papriku na kocky. Potom do tlakové-
ho hrnca pridajte nakrdjanu zeleninu a vyvar.

Zatvorte veko a dusent zmes varte pod tlakom

v programe Soup 5 minut. Na konci varenia

nechajte asi 5 minut odstat a potom vypustite
zvy$nu paru. Potom otvorte veko a vmiesajte
smotanovy syr, rozdrobeny syr feta a nasekanu
pazitku alebo medvedi cesnak. Nakoniec podla
chuti dochutte solou, korenim a muskatovym

orieSkom a podavajte.

VEGETARIANSKE JEDLA

Kari s kokosovym
mliekom a tofu

Doba pripravy:
priprava priblizne 25 min

varenie priblizne 30 min

Ingrediencie:

400 g tofu, nie jemného 2 zelené Cili papricky
800 ml kokosového 4 PL s6jovej omacky
mlieka 4 malé zemiaky

2 PL olivového oleja 2 mrkvy
3 struc. cesnaku 1 zelen4 paprika

12,5 cm kusok zazvoru 2 ¢aj. lyzicky limetkovej
3 PL zelenej kari pasty ~ kory

1 cibula Koriander, Spenat

100 g zelenej fazuli

Postup:

Tofu nakrajajte na kusky a osuste. Pomocou
programu Saute zohrejte na panvici 1 PL oleja.
Kusky tofu opecte z kazdej strany a vyberte. Pri-
dajte zvysok oleja a orestujte na nom nakrajanu
cibuluy, rozdrvené struciky cesnaku, nastrihany
zéazvor a trochu koriandra. Pridajte kari pastu

a premiesajte. Potom ju zalejte kokosovym
mliekom a pridajte nakrajanu ¢ili papricku, ze-
miaky, mrkvu, limetkovu kéru a séjovd omacku.
Zatvorte veko a varte s programom Slow Cook 10
minut. Potom pridajte fazulu a nakrajanu papriku
a varte 10 minut s programom Soup. Nako-

niec vmiesajte tofu a niekolko listov Spenatu a
koriandra.



VEGETARIANSKE JEDLA

Obr. 16

Polievka z Cervenej SoSovice
Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 15 min 300 g Cervenej Sosovice 1 PL citrénovej stavy
varenie priblizne 15 min 150 g mrkvy 1,5 | vody

150 g zemiakov 1 caj. lyzicky soli

1 cibula 3 PL rastlinného oleja

1 strucik cesnaku 1 Stipka sladkej papriky

2 caj. lyzicky paradajkového 1 Stipka susenej maty

pretlaku 1 $tipka cili

1 8alka smotany kurkuma, korenie, rasca
Postup:

Zemiaky, mrkvu, stricik cesnaku a cibulu o3upte a nakréjajte na malé kusky. Potom v tlakovom
hrnci zohrejte olej pomocou programu Saute a zeleninu na hom orestujte. Potom pridajte
Sosovicu a paradajkovy pretlak. Osolte a pridajte po Stipke mletej papriky, maty, ili, kurkumy,
korenia a rasce. Po kratkom orestovani ju zalejte vodou. Zatvorte veko a nastavte program Soup.
Teraz znizte teplotu pomocou programu Slow Cook a pokracujte vo vareni 10 mintt. Potom opat
otvorte veko a pokrm rozmixujte na hladku polievku. Nakoniec vmiesajte smotanu a citrénovu
stavu a opat ochutte korenim.



JEDLA Z RYB

Losos so zeleninovymi rezancami

Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 20 min 2 steaky z lososa, kazdy 125 g 1 caj. lyzicky kukuri¢nej muky
varenie priblizne 10 min 1 cuketa 1 PL smotany

2 mrkvy 1 Stipka soli

—_

2 platky citréna Stipka cierneho korenia

—_

2 PL citrénovej Stavy Stipka espeletového korenia
300 ml vody

2 PL listov estragénu

Postup:

Najprv nalejte vodu do tlakového hrnca. Potom nakrdjajte cuketu a mrkvu na tenké siroké pasiky
a pridajte ich do vody. VlozZte naparovac a zakryte ho papierom na pecenie. Potom steaky z lososa
osolte a okorerite a poloZzte ich na naparovac. K steakom z lososa pridajte platky citréna. Za-
tvorte veko a varte zeleninu a lososa pod tlakom 3 mindty pomocou programu Steam. Opatrne
uvolnite tlak a uloZte lososa na tanier spolu s pasikmi zeleniny. Na pripravu oméacky rozmiesajte
kukuri¢na muku v 1 PL vody a pridajte ju do varenej tekutiny spolu s citrénovou stavou a listkami
estragdnu. Omacku varte s programom Saute, kym nezhustne, a potom vmiesajte smotanu. Opat
ochutte korenim a zalejte lososa a zeleninové pasiky.



JEDLA Z RYB

Duseny tuniak so zemiakmi

Doba pripravy:

priprava priblizne 20 min
plus 10 min. odstatia
varenie priblizne 10 min

Ingrediencie:

400 g cerstvého alebo mrazeného steaku z
tuniaka

400 g plechovky nakrajanych paradajok
600 g zemiakov, voskové

200 ml zeleninového vyvaru

1 Cervena paprika

1 bobkovy list

1 Stipka sladkej udenej papriky

3 PL olivového oleja

Olivy podla potreby

Sol, korenie, oregano

Postup:

Zemiaky osupte a nakréjajte. Potom nakrdjajte
papriku, tuniaka na kocky a olivy na polovicu.
Teraz v tlakovom hrnci rozohrejte olej pomocou
programu Saute a opecte v nom zemiaky a pap-
riky. Potom pridajte paradajky, zeleninovy vyvar
a bobkovy list a spolu varte. Potom vmiesajte
tuniaka a olivy. Dochutte stipkou oregana, soli,
korenia a sladkej udenej papriky, zatvorte veko a
varte s programom Vegetables 3 minuty. Tlakovy
hrniec nechajte 10 minut vychladnut a uvolnit
zvysnu paru.

Obr. 19

Treska v horcicovej omacke

Doba pripravy:
priprava priblizne 10 min
varenie priblizne 10 min

Ingrediencie:

750 g velkych zemiakov

1 Salotka

200 g smotany

300 ml zeleninového vyvaru

4 ¢aj. lyzicky horcice, stredne ostrej
2 caj. lyzicky horcicnych semienok
4 filety z tresky, kazdy 150 g

1 PL citrénovej stavy

1 ¢aj. lyzicky kukuri¢nej muky

Sol'a ¢ierne korenie

Postup:

Zemiaky oSupte a rozrezte na polovicu. Solte
podla potreby. Salotku o$tUpeme, nakrajame
nadrobno a priddme do panvice spolu so
smotanou, vyvarom, horcicou a hor¢icovymi
semienkami. Ochutte solou a ¢iernym korenim.
Potom vloZte naparovac, polozte na neho zemia-
ky, zatvorte panvicu a vyberte program Steam.
Zemiaky varte 5 minut. Medzitym okorente rybu
solou a citrénovou stavou a polozte ju na zemia-
ky. Potom varte este 5 minut. Nakoniec otvorte
veko, vyberte naparovac a omacku zahustite
kukuri¢nou mukou.



Svédska rybia polievka

Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 20 min 6 zemiakov
varenie priblizne 10 min 475 g mrazenych rybich filé

200 ml smotany na $lahanie

1 zvazok kopru alebo petrzleno-

vej vilate

Postup:

JEDLA Z RYB

800 ml zeleninového vyvaru
2 pory

1 Stipka korenia a soli

50 g masla

Por najprv umyte a nakrajajte na kolieska. S programom Saute rozohrejte maslo a potom na

nom orestujte pér. Zemiaky osupte, nakrdjajte na kocky a pridajte k péru. Pér a zemiaky ochutte
zeleninovym vyvarom. Ked' su zemiaky takmer makké, rozmixujte ich nahrubo ru¢nym mixérom.
Rozmrazte a nakrdjajte rybie filé, pridajte do hrnca a varte s programom Soup so zatvorenym ve-
kom, kym ryba nie je uvarend. Potom pridajte slahacku a nasekany képor alebo petrzlenovu viat.
Polievku ochutte solou a korenim. Nakoniec polievku posypte trochou cerstvého képru alebo

petrzlenovej viiate a podavajte.

Tip: Varené krevety st vybornym doplnkom polievky.

Namiesto beznych zemiakov moézete pouzit aj sladké zemiaky.



JEDLO, KTORE SA JE RUKAMI

Cervena kapusta s jablkami

Doba pripravy:
Priblizne 1 hodina pripravy
varenie priblizne 15 min

Ingrediencie:

1,5 kg Cervenej kapusty

3 jablka

1 mald cibula

250 ml ¢erveného vina

125 ml octu

1 PL rastlinného oleja

3 stipky soli

6 Caj. lyziciek zelé z cervenych ribezli

Postup:

Cervenu kapustu nakréjajte na malé kasky a
cibulu na kocky. Potom jablka oSupte a nakrdjajte
na tenké platky. V tlakovom hrnci rozohrejte olej
pomocou programu Saute a orestujte na iom
cibulu. Cibulu ochutte trochou ¢erveného vina.
Teraz do panvice striedavo ukladajte ¢ervenu ka-
pustu a jablka a pridajte zvySok ¢erveného vina

a octu. Zatvorte veko tlakového hrnca a ¢ervenu
kapustu varte pod tlakom 12 minut s programom
Vegetable. Tlakovy hrniec sa bude zahrievat 20
az 30 minut, kym sa spusti ¢asovac. Nakoniec
otvorte veko a ochutte ju solou a zelé.

Béb zahradny

Doba pripravy:

priprava priblizne 5 min
plus 12 hod. odlezania
varenie priblizne 15 min

Ingrediencie:

500 g suseného bobu zdhradného (Gigantos)
2 PL zmieSanych byliniek

2 bobkové listy

Voda

Postup:

Najprv namocte béb cez noc do velkého mnoz-
stva vody. Potom do tlakového hrnca pridajte
bob spolu s bylinkami a bobkovym listom. Potom
zalejte vodou do vysky priblizne 2 cm nad bob.
Teraz zatvorte veko a privedte ho do varu vybe-
rom programu Chili/Bean. Béb varte pod plnym
tlakom priblizne 8 minut. Nakoniec v tlakovom
hrnci uvarte v pare a scedte bob. Teraz je velmi
vhodny na dalsie spracovanie alebo zmrazenie.



Gastany

Doba pripravy:
priprava priblizne 5 min
varenie priblizne 30 min

Ingrediencie:
200 g gastanov
400 ml vody

Postup:

Najprv do gastanov vyrezte kriz. Potom nalejte
vodu do tlakového hrnca a vlozte gastany na
naparovac. Ak st gastany prilis velké na to, aby
sa zmestili na naparovac, mézete na naparovac
polozit aj 20 cm plech na pecenie a gastany ulo-
zit nan. Zatvorte veko a nastavte program Steam.
Teraz gastany varte 30 minut. Nakoniec otvorte
veko a gastany podavajte.

JEDLO, KTORE SA JE RUKAMI

Majorankové zemiaky

Doba pripravy:
priprava priblizne 20 min
varenie priblizne 30 min

Ingrediencie:

1 kg zemiakov

20 g vycisteného masla

75 g pancetty

2 cibule

2 ¢aj. lyzicky majoranu

250 ml vody alebo masového vyvaru
Sol'a ¢ierne korenie

Postup:

Zemiaky oSupte a nakrdjajte na platky. V tlako-
vom hrnci rozohrejte vycistené maslo pomocou
programu Saute a potom na nom opecte na
kocky nakréjanu pancettu a nakrajanu cibulu.
Potom zmes pancetty a cibule vyberte z hrnca.
Do tlakového hrnca navrstvite polovicu platkov
zemiakov a na ne polovicu zmesi slaniny a cibule.
Pridajte 1 caj. lyzicku majoranky, sol' a kore-

nie. Postup zopakujte s ostatnymi uvedenymi
prisadami. Nakoniec do hrnca nalejte vodu alebo
madsovy vyvar a zatvorte veko. Teraz jednoducho
varte zemiaky s programom Slow Cook priblizne
25 minut.
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Clafoutis s ¢eresnami

Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 30 min 500 g ceresni 140 g muky
varenie priblizne 25 min 4 vajitka 380 ml mlieka
80 g cukru Maslo
Duzina z 1 vanilkového struku ~~ Muka
1 &tipka soli Praskovy cukor
1 PL tmavého rumu Voda
Postup:

Cere$ne najprv umyte, zbavte kostok a osuste. Potom vyslahajte vajcia s cukrom do peny. Pri-
miesajte vanilkovd hmotu, sol'a rum a postupne prisypajte muku, kym zmes nebude jednotna.
Potom vmiesajte mlieko. Plech s priemerom 20 cm vymastite maslom a vysypte mukou. Nalejte
tretinu zmesi a na nu rozlozte polovicu ceredni. Na ceredne dajte zvysok cesta. Nakoniec na vrch
poukladajte zvy3$né ceredne a zlahka ich pritlacte. Do tlakového hrnca nalejte vodu tak, aby ste
nan mohli polozit plech na pecenie. Zatvorte veko a zohrejte hrniec pomocou programu Steam.
Teraz sa za¢ina 25-minutové varenie. Potom otvorte veko a vyberte plech na pecenie. Po mier-
nom vychladnuti mézete clafoutis vybrat z formy a zlahka ho posypat praskovym cukrom.

Tip:  Vyborny je podévany s vanilkovou zmrzlinou, ktord sa v kombindcii s teplym clafoutis nao-
zaj rozplyva v Ustach.



Ryzovy nakyp

Doba pripravy:
priprava priblizne 5 min
varenie priblizne 25 min

Ingrediencie:

800 ml mlieka

200 ml smotany na $lahanie
220 g ryzového nékypu

5 bali¢kov vanilkového cukru

Postup:

Vetky prisady vlozte do tlakového hrnca a za
obc¢asného miesania privedte do varu s progra-
mom Saute. Potom zatvorte veko, vyberte
program Rice a ryzovy nakyp varte priblizne 22
minut. Potom otvorte veko a ryzovy nakyp dobre
premiesajte metlickou. Texturu ryZzového nakypu
mozno este viac zjemnit jemnym miesanim v
programe Saute. Nakoniec nalejte do malych
misiek, posypte trochou skorice podla chutia
podavajte.

SLADKE POCHUTKY

Obr. 27

Ryza s kokosovym
mliekom a mangom

Doba pripravy:
priprava priblizne 10 min

varenie priblizne 12 min

Ingrediencie:

300 ml kokosového 2 PL cukru

mlieka 1 zrelé mango
250 ml vody 1 limetka

1/2 vanilkového struku 1 stipka soli
125 g ryzového nékypu

Postup:

Kokosové mlieko nalejte do tlakového hrnca spo-
lu s vodou, semienkami vanilkového struku a so-
fou a s programom Saute privedte zmes do varu.
Potom pridajte ryzu a tekutinu opét privedte do
varu. Hned'ako tekutina zovrie, vyberte program
Rice a zatvorte veko. Od tohto bodu sa zacina

12 minut varenia. Medzitym o3upte mango a
nakrajajte ho na malé kasky. Kusky manga spolu
s limetkovou Stavou povarte v inej panvici. Hned'
ako sa ryza s kokosovym mliekom uvari, otvorte
veko a vmiesajte cukor. Nakoniec kokosovu ryzu
podavajte s mangovym kompétom.

Tip:  Kora z limetky sa velmi dobre hodi na
posypanie so strihanym kokosom.
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Jablkové pyré so Skoricou

Doba pripravy:
priprava priblizne 15 min
varenie priblizne 6 min

Ingrediencie:

1 kg jabik

2 bali¢kov vanilkového cukru
1 ¢aj. lyzicka Skorice

150 ml vody

1 PL citrénovej Stavy

Postup:

Jablkd osupte, zbavte jadier a nakrdjajte na velké
kusky. Kasky jablk vlozte do tlakového hrnca. Po-
tom nalejte vodu do hrnca. Zatvorte veko a zmes
jablk a vody varte 6 minut s programom Steam

a najvyssieho nastavenia tlaku. Potom otvorte
veko, vyberte jablkd a rozmixujte ich na poza-
dovanu konzistenciu. Teraz vmie3ajte vanilkovy
cukor, citrénovu Stavu a Skoricu. Jablkové pyré si
teraz mézete ihned vychutnat alebo ho naplnit
do sterilnych pohérov.

Jogurt

Doba pripravy:

priprava priblizne 5 min
plus 30 min. odstatia
Varenie priblizne 24 hod.

Ingrediencie:

200 ml mlieka, 3,5 % tuku
2 PLjogurtu

Voda

Postup:

Najprv nalejte vodu do tlakového hrnca a potom
nasadte naparovac. Na vrch polozte formu na
pecenie s priemerom 20 cm a nalejte do nej
mlieko. Potom veko zatvorte. Teraz v tlakovom
hrnci vyberte program Steam a mlieko zohrievaj-
te priblizne 10 minut. Po uplynuti ¢asu otvorte
veko a nechajte mlieko 30 minut odstat. Potom
pridajte jogurt do mlieka, zatvorte veko a vyberte
program Yogurt. Pri otvorenom tlakovom ventile
sa mlieko do 24 hodin zmeni na krémovy jogurt.
Po skon¢eni varenia ho jednoducho vlozte do
chladnicky, aby sa vychladil.



Jablkovy kolac

Doba pripravy:
priprava priblizne 5 min
varenie priblizne 30 min

Ingrediencie:
750 g jabik 1 &aj. lyzicka vanilkové-
150 g muiky ho extraktu

100 g mékkého masla 1 &aj. lyZicka Skorice

2 vajicka 1 ¢aj. lyzicky prasku do
250 ml vody peciva

50 ml mlieka 100 g cukru

Postup:

Jablkd najprv odupte a duzinu nakrajajte na
tenké platky. Potom vmiesajte muiku a prasok

do peciva. V inej miske vymiesajte maslo, cukor,
mlieko a vanilkovy extrakt do peny. Do tejto
spenenej zmesi pridavajte vajcia jedno po dru-
hom. Potom pridajte muku a kusky jabik. Teraz
vymastite dno 20 cm formy na pecenie a naplnte
ju cestom. Ak vam zostali kusky jabik, mézete ich
polozit na cesto. Naplrite tlakovy hrniec vodou

a nasadte naparovac. Na vrch polozte formu na

pecenie. Zatvorte veko a vyberte program Steam.

Po 30 mindtach pecenia mozZete otvorit veko a
jablkovy kola¢ vybrat, aby vychladol. Nakoniec
kolac posypte skoricou.

SLADKE POCHUTKY

Brownie kolac¢

Doba pripravy:
priprava priblizne 30 min
varenie priblizne 30 min

Ingrediencie:

180 g cokolady 1 Stipka soli

120 g masla 50 g pekanovych
120 g cukru orechov

3 vajicka 250 g ricotty

250 ml vody

125 g muky

Postup:

Dno formy na pecenie s priemerom 20 cm
vymastite a vylozte papierom na pecenie. Potom
rozpustite maslo a cokoladu v samostatnej
panvici. Vmiesajte 80 g cukru, 2 vajcia a muku.
Potom pridajte nasekané pekanové orechy. Cesto
nalejte do formy na pecenie. Potom zmiesajte
ricottu so zvysnym cukrom a zvy$nym vajcom.
Tuto ricottovl zmes nalejte na cokolddové cesto
a zlahka premiesajte vidlickou, aby ste vytvorili
mramorovu Strukturu. Nakoniec naplnte tlakovy
hrniec vodou, nasadte naparovac, polozte na rfu
formu na pecenie, prikryte ju vekom a nakoniec
spustite program Steam. Hned'ako je cesto na
Brownie kolac upecené, mozete ho vybrat z
tlakového hrnca a nakrajat na kusky.
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SLADKE POCHUTKY

Obr. 32
Tvarohovy kolac s lesnym ovocim
Doba pripravy: Ingrediencie:
priprava priblizne 40 min 1 ¢aj. lyzicka vanilkového 400 g smotanového syra
plus 5 hod. odlezania extraktu 125 g cukru
varenie priblizne 25 min 90 g masla 2 vajicka
100 g maslovych susienok 60 g tvarohu

100 g celozrnnych maslovych 1 pol. lyzice muky
susienok

Ribezlovy kompét

Postup:

Najprv vymiesajte smotanovy syr s cukrom do hladka. Potom pridévajte vajcia jedno po druhom
a dobre ich zapracujte. Potom pridajte tvaroh, muku a vanilkovy extrakt a vietko spracujte do
hladkej zmesi. Zéklad tvarohového kolaca pripravime tak, ze vymastime formu na pecenie s prie-
merom 20 cm. Medzitym rozpustite maslo na panvici a odlozte ho na bok. Oba druhy susienok
rozdrvte a zmiesajte s rozpustenym maslom, aby ste vytvorili cesto. Teraz cesto rozotrite na dno
formy na pecenie a pevne ho pritlacte. Na vrch nalejte pripravenu tvarohovi zmes. Potom do
panvice nalejte minimédlne mnozstvo vody, nasadte naparovac a polozte na neho formu na pece-
nie. Potom zatvorte veko, vyberte program Steam a tvarohovy kola¢ pecte 25 minut. Po uplynuti
¢asu pecenia otvorte veko a vyberte tvarohovy kolac. Kola¢ prikryte potravinarskou féliou a uloz-
te do chladnic¢ky asponi na 5 hodin. Pred podavanim ho doplite kompdtom z cervenych ribezli.
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O SILVERCREST’

TLAKOVY HRNIEC -
VAS IDEALNY PARTNER V KUCHYNI!

Tato brozura s receptami otvara mnohé moznosti, ktoré tlakovy hrniec ponuka! V priebehu
chvilky si mézete pripravit chutné jedld — od pikantnych dusenych pokrmov a polievok az
po jemné masové jedla a lakavé dezerty. Vysoky tlak v tlakovom hrnci zintenziviuje chute a
zarucuje, ze kazdé jedlo je mimoriadne chutné.

Tychto 32 rozmanitych receptov je dokonalou kombinaciou chuti a kvality. Ci uz pre
rodinu, hosti, alebo len pre vlastné potesenie — s tlakovym hrncom je varenie rychlejsie,
jednoduchsie a chutnejsie!

Ponorte sa do nového spésobu varenia - nekomplikovaného, rychleho a plného chuti!

Vydavatel:
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
Deutschland



