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UvoD
Uvod

Pred pouzitim tlakového hrnce si prectéte navod k obsluze dodany se spotiebicem a zvlastni pozor-
nost vénujte bezpecnostnim pokyntdim. Rady a pokyny uvedené v tomto Uvodu vam pomohou pfi
pouzivani pfistroje, ale peclivé precteni navodu k obsluze nenahradi.

Oblasti pouziti

Tlakovy hrnec umoznuje piipravu fady zdravych pokrmd. Na rozdil od béznych zplsobu vareni Ize jidlo
pfipravit rychle, aniz by se narusila jeho pfirozena chut.

Pfipravu pokrmU usnadnuje 16 pfedem pfipravenych programa:

- Rice

« Pork/Ribs
+ Beef

- Saute

- Soup

« Multigrain
. Steam

« Poultry

« Meat

« Slow Cook
« Porridge
- Dessert

« Chili/Bean
« Vegetables
- Risotto

- Yogurt

U vétsiny téchto programu
Ize individualné ménit cas a teplotu.

—




uvoD

Tabulka nastaveni programu

Nasledujici tabulka znazornuje prehled rliznych program a funkci tlakového hrnce. Pfednastavené

casy pripravy a Urovné tlaku Ize upravit podle typu pokrmu a svych osobnich preferenci.

Nésledujici navrhy receptl mohou slouzit jako pomuicka pro nastaveni nize uvedenych prednastavenych c¢ast
pfipravy vareni a Urovni tlaku.

Doba pfipravy

Pfednastavena
Program / Funkce Minimélni doba Prednastavena Maximalni doba . .
uroven tlaku
piipravy hodnota pfipravy

Rice (Ryze) 8 min. 12 min. 20 min. Nizka
Pork/Ribs (Veprové/
. 1 min. 15 min. 4 hodiny Vysoka
Zebra)
Beef (Hovézi) 1 min. 40 min. 4 hodiny Vysoka
Saute (Priprava soté) 1 min. 30 min. 59 min. -
Soup (Polévka) 1 min. 30 min. 4 hodiny Vysoka
Multigrain (Vicezrn-

20 min. 40 min. 90 min. Vysoka
né pokrmy)
Steam (Vareni

1 min. 10 min. 60 min. Nizka
v pére)
Poultry (Drabez) 1 min. 15 min. 4 hodiny Vysoka
Meat (Maso) 1 min. 35 min. 4 hodiny Vysoka
Slow Cook (Pomala

30 min. 4 hodiny 20 hodin Nizka
pfiprava)
Porridge (Ovesna

1 min. 10 min. 10 min. Nizka
kase)
Dessert (Dezert) 10 min. 45 min. 60 min.
Chili/Bean (Chilli/

1 min. 30 min. 4 hodiny Vysoka
Fazole)
Vegetables (Zele-

1 min. 10 min. 4 hodiny Nizka
nina)
Risotto (Rizoto) 1 min. 20 min. 4 hodiny Vysoka
Yogurt (Jogurt) 30 min. 8 hodin 24 hodin -




Indické maslové kure

Doba ptipravy: Slozky:
Cca 20 minut 900 g kurecich prsou
Tepelna Uprava cca 20 minut 120g masla

2 |zicky kofeni Garam masala
2 |zicky kari kofenf

1 1zicka mletého kminu

2 |zicky strouhaného zazvoru

400 ml kokosového mléka

Postup:

MASOVE POKRMY

250 ml kureciho vyvaru
200 g protlaku

1 cibule

5 strouzku cesneku

Sul, pept, kajensky pepft
2 Izicky kukufi¢né mouky
Voda

Nejprve nakrdjejte kureci prsa na kousky o velikosti 1,5 cm. Omyjte a jemné nakrdjejte cibuli a strouzky
Cesneku. Poté zvolte program Saute a v tlakovém hrnci s otevienym vikem rozehtejte maslo. Pridejte
cibuli a cesnek dokud nezesklovati. Pridejte kokosové mléko, kufeci vyvar a protlak, promichejte a
privedte k varu. Nyni pfidejte kari, kmin, zazvor a kofeni Garam masala, dale kajensky pepf a stl podle
chuti. Poté vmichejte kufeci maso a uzaviete viko. Vyberte program Poultry a nechte maslové kure pfi-
pravovat po dobu 20 minut. Jakmile bude pokrm uvareny, vmichejte do omacky kukufi¢cnou mouku se
2 |Zzicemi vody. Nakonec s odkrytym vikem pfivedte pomoci programu Saute kufe na masle opét k varu

a podle chuti dochutte kotrenim.

Tip: Nejlépe chutnd s ryzi basmati. Chcete-li dosahnout svéZejsi chuti, posypte kufe nasekanym

koriandrem.



MASOVE POKRMY

Dusené brambory s mrkvi

Doba pfipravy:
Cca 30 minut

Tepelna Uprava cca 25 minut

Slozky:

500 g brambor (varny typ)
800 g mletého masa
500 g mrkve

2 cibule

20 g zazvoru

1 chilli papricka

3 |Zice olivového oleje
50 ml séjové omacky
Sul, pepft

1 1zicka cukru

800 ml zeleninového vyvaru

Postup:

Oloupejte a nakrdjejte brambory a mrkev. Poté
nakrdjejte na kosticky cibuli a nadrobno zazvor a
chilli. Vyberte program Saute, rozehfejte olivovy
olej a smazte mleté maso pfiblizné pét minut,
dokud nezhnédne. Pridejte zeleninu nakrajenou
na kosticky a smazte ji spolu s masem dalSich pét
minut. Dochutte sojovou omackou, soli, pepfem
a cukrem. Nakonec podlijte zeleninovym vyva-
rem, uzaviete viko a varte asi 15 minut s progra-
mem Soup.

Chilli con carne

Doba pripravy:
Cca 10 minut

Tepelna Gprava cca 25 minut

Slozky:

500 g mletého hovéziho masa

400 ml masového vyvaru podle vaseho vybéru
530 g fazoli

400 g nasekanych rajcat z plechovky
140 g cukrové kukuftice

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 chilli papricka

1 Izice rajského protlaku

3 Izice rostlinného oleje

Sul, pept, chilli kofeni, oregano

Postup:

Jemné nakrdjejte cibuli a ¢esnek. Poté slijte kuku-
fici a fazole. Mezitim nakrajejte chilli. Poté zvolte
program Saute, rozehfejte olej a pfidejte cibuli

a Cesnek. Po kratkém orestovani pridejte mleté
maso a opékejte, dokud neni propecené. Pridejte
kukurici, fazole, chilli, rajsky protlak a rajc¢ata a
podlijte vyvarem. Nakonec osolte, opeprete,
pridejte chilli a oregano, zaviete viko a varte

10 minut s programem Chili/Bean.



Hovézi gulas na pivu

Doba ptipravy:
Cca 15 minut

Tepelna Uprava cca 45 minut

Slozky:

500 g duseného, na kousky nakrajeného steaku
3 cibule

2 Izice prepusténého masla

1 polévkova IZice hoi¢cice

1 IZice rajského protlaku

250 ml sladového piva

1 I1zicka soli

1 1zicka pepre

1 1zicka papriky

Postup:

Nejprve v tlakovém hrnci rozehrejte v progra-

mu Saute pfepusténé maslo. Poté nakrajejte na
kosticky cibuli a pfidejte na panev. Poté pridejte
hovézi, opecte ho a dochutte soli, pepfem a pa-
prikou. Jakmile se odpafi voda, pridejte hoicici a
rajsky protlak a jesté nékolik minut smazte. Poté
podlijte smés pivem. Nakonec ptiklopte viko a
nechte gulas dusit pfiblizné 30 minut v programu
Beef.

Tip:  Kzahusténi gulase mlzete pouzit jisku.

MASOVE POKRMY

Asijské masové kulicky

Doba pripravy:
Cca 20 minut

Tepelna Gprava cca 15 minut

Slozky:

500 g mletého hovézi- 1 Izicka drceného chilli
ho masa 3 |Zice ¢erstvého kori-
2 jarni cibulky andru
2 strouzky ¢esneku 2 |Zice rostlinného oleje
1 I1zi¢ka strouhaného

zazvoru

2 Izice s6jové omacky

1 polévkova IZice seza-

mového oleje

Postup:

Ve velké mise smichejte mleté maso s jemné
nasekanou jarni cibulkou, rozdrcenymi strouz-
ky ¢esneku, nastrouhanym zézvorem, séjovou
omackou, sezamovym olejem, drcenym chillia
jemné nasekanym koriandrem. Poté si navlhcete
ruce, vytvarujte malé kulicky velikosti asi 3 cm a
polozte je na talit. V tlakovém hrnci poté pomoci
programu Saute rozpalte rostlinny olej a opecte
masové kulicky ze vSech stran, dokud nebudou
zlatavé hnédé a propecené. Nakonec posypte
Cerstvym koriandrem.

Tip: Lze podavat jako chutovku, ale hodi se i
S ryzi.



MASOVE POKRMY

Trhané veprové maso

Doba pfipravy:
Cca 15 minut
Tepelna Gprava cca 2,5 hodiny

Slozky:

1 kg vepfového plecka  mouky
2 |Zice rostlinného oleje 150 ml masového
1 Izice papriky vyvaru
1/2 Izice titinového 100 g grilovaci omécky
cukru 20 g medu
1/2 1zi¢ky soli 1 Izice vinného octa
1/2 1zi¢ky pepfe 3 strouzky ¢esneku
1 Izice kukuficné 2 cibule

Postup:

Pomoci programu Saute nejprve rozehftejte olej.
Maso na panvi opecte ze vsech stran, aby se
vytvorila hnéda karcicka. Poté maso vyjméte a
potiete paprikou, titinovym cukrem, soli a pe-
prem. Do panve pfidejte viechny tekuté prisady
a promichejte. Pfidejte jemné nakrajeny cesnek a
cibuli a vratte do panve maso. Poté zavrete viko
a zvolte program Pork/Ribs. Nechte pfipravovat
asi 2,5 hodiny. Maso znovu vyjméte a pfipravte

si omacku. Odeberte 2 IZice vyvaru, smichejte ho
s kukuti¢nou moukou a vratte nazpét. Jakmile
omacka zhoustne, prelijte ji pfes maso a maso

rozdrtte dvéma vidlickami.

Dusena kapusta s klobasou

Doba pripravy:
Cca 20 minut

Tepelna Gprava cca 15 minut

Slozky:

3 sklenice kapusty, kazdd o hmotnosti 520 g po
okapani

1 kg brambor

3 uzené klobasy

3 kofenéné parky

SUl, muskatovy ofisek

Voda

Postup:

Kapustu nechte okapat a poté oloupejte a nakra-
jejte brambory na hrubé kostky. Poté nakrajejte
klobasu na malé kousky. Ve vlozte do tlakového
hrnce, zalijte vodou a promichejte. Dochutte soli
a muskatovym ofiskem. Nyni zapnéte tlakovy
hrnec a pomoci programu Saute pfivedte smés
k varu. Jakmile za¢ne pénit, zavrete viko, zvolte
program Soup a varte 10 minut.

Tip:  Gulas se da velmi dobre zamrazit.
Tim je zaruceno, Ze nic nepfijde nazmar.



MASOVE POKRMY

Perské kufe s omackou
z granatovych jablek a vlasskych ofechi

Doba ptipravy: Slozky:
Cca 20 minut 4 kureci stehna 1 Izicka pepre
plus pfiblizné 30 minut odlezeni 1 IZicka mleté skofice 2 Izice prepusténého masla
Tepelna Gprava cca 1,5 hodiny 1 1zicka kurkumy 2 |zice citronové stavy
1/4 I1zicky mletého muskatového 1 Izice cukru
ofisku 250 g cibule
1/4 |1zicky mletého nového 2 Izice rajského protlaku
kofeni 100 g jader vladskych ofechd
700 ml stavy z granatovych 2 strouzky ¢esneku
jablek
2 |zicka soli
Postup:

Smichejte skofici, kurkumu, muskatovy ofisek, nové koreni, sdl a pepf. Poté touto smési kofeni maso
potiete a nechte 30 minut odlezet. Mezitim si nakrajejte cibuli na tenké platky, utfete cesnek a na jem-
no nasekejte vlasské ofechy.V samostatné misce poté smichejte stavu z granatovych jablek s citrono-
vou $tavou, cukrem a raj¢atovym protlakem.V programu Saute nejprve rozehiejte prepusténé maslo a
poté z obou stran opecte kureci stehna. Pridejte platky cibule, cesnek a vlasské ofechy a smazte, dokud
cibule nezesklovati. Podlijte smési Stavy a zaviete viko. Nakonec vaite 1,5 hodiny v programu Poultry.
Podle chuti Ize podévat posypané seminky granatového jablka.



VEGETARIANSKE POKRMY

Dusena mrkev s kokosovym mlékem a zazvorem

Doba ptipravy: Slozky:
Cca 10 minut 500 g mrkve 1 1zi¢ka kajenského pepre
Tepelna Uprava cca 30 minut 5 malych brambor (mou¢ny typ) 3 IZice rostlinného oleje
1 5 cm dlouhy kousek zézvoru 1/2 plechovky kokosového
1 cibule mléka
Sul, pept

1,5 | zeleninového vyvaru
125 ml pomerancového dusu Nasekany koriandr nebo petrzel

3 Izicky kari kofenf

Postup:

Oloupejte brambory a mrkev a nakrajejte na malé kousky. Pak oloupejte a nakrajejte zazvor.
Zvolte program Saute, v tlakovém hrnci rozehrejte olej, na ném osmahnéte cibuli a poté pfidejte
mrkev, brambory a zazvor. Kratce restujte, pak pfilijte zeleninovy vyvar, prikryjte a vafte pfiblizné
25 minut v programu Soup. Jakmile budou brambory mékké, muizete smés rozmixovat. Poté
pfidejte kokosové mléko, pomerancovy dzus, kari a kajensky pepf a znovu promichejte. Podle
chuti osolte a opeprete a poté smés znovu kratce ohfejte v programu Saute. Nakonec posypte
nadrobno nasekanym koriandrem nebo petrzelkou.

Tip: Servirujte s kopeckem naslehaného kokosového mléka uprostied dusené smési.



Chrestové rizoto

Doba ptipravy:
Cca 10 minut

Tepelna Uprava cca 15 minut

Slozky:
500 g bilého chfestu 200 ml polosuchého
1 cibule bilého vina

3 strouzky ¢esneku 500 ml vyvaru z chfestu

2 svazky medvédiho
cesneku

100g masla

300 g ryze na rizoto
Sdl, pepf 50 g parmazanu
Postup:

Chfrest oloupejte a ze slupek pfipravte vyvar

s co nejmensim mnozstvim vody (500 ml). Poté
nakréjejte chfest na malé kousky a cibuli a ¢esnek
na jemné kosticky. V tlakovém hrnci v programu
Saute rozehfejte 2 Izice mésla. Cibuli a strouzky
¢esneku osmahnéte do mékka. Nyni pfidejte ryzi,
promichejte a podlijte vinem. Nechte vino témér
odpaiit, osolte a opeprete. Poté do hrnce pridejte
kousky chrestu a vyvar a priklopte. Vyberte pro-
gram Risotto a vafte po dobu 10 minut. Mezitim
smichejte zbylé maslo s divokym cesnekem.

Po uplynuti doby vafeni vmichejte parmazan a
bylinkové maslo, které jste pravé pfipravili.

VEGETARIANSKE POKRMY

Dusena cizrna

Doba pripravy:

Cca 35 minut

plus priblizné 12 hodin odlezeni
Tepelnd Gprava cca 35 minut

Slozky:

350 g cizrny

150 g bilych fazoli

2 Izice olivového oleje

300 g brambor
1 snitka rozmarynu
3 bobkové listy
1 Izice medu 6 rajcata
200 g cibule

4 strouzky ¢esneku

2| vody
Sul, kajensky pepf

Postup:

Cizrnu a fazole namocte pfes noc do 2 litrG vody
nebo pouzijte konzervovanou cizrnu a fazole.
Cibuli nakréjejte na klinky, cesnek na ctvrtky a
nakrajejte oloupané brambory. Pomoci progra-
mu Saute rozehfejte olej a med. Na ném osma-
hnéte cibuli a ¢esnek. Nyni ptidejte brambory,
rozmaryn a bobkové listy a osmazte je. Dale
vmichejte cizrnu a fazole s vodou. Nakrajejte
rajcata na kousky, pfidejte je do smési a podle
chuti osolte. Poté privedte smés k varu, zaviete
viko, nastavte program Soup a varte 35 minut. Na
zavér dochutte kajenskym peprem.



VEGETARIANSKE POKRMY

Trhany chlebovnik

Doba pfipravy:
Cca 10 minut

Tepelna Uprava cca 20 minut

Slozky:

200 g nalozeného chlebovniku
100 g barbecue omacky

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

3 Izice rostlinného oleje

1 1zicka kminu

1 1zicka papriky

1/2 |zi¢ky chilli kofeni

Sul, pepft

Postup:

Nejprve nechte chlebovnik okapat v situ, poté
oloupejte cibuli a cesnek a nakréjejte na kosticky.
Zvolte program Saute, rozehiejte olej a osmahné-
te cibuli a ¢esnek. Pfidejte chlebovnik a barbecue
omacku a vafte 15 minut se zavienym vikem

v programu Pork/Ribs. Pomoci dvou vidli¢ek poté
natrhejte zmékly chlebovnik na malé kousky.
Pridejte kmin, papriku a chilli a podle chuti osolte
a opeprete. Za mirného michani nakonec znovu
opékejte v programu Saute po dobu 1,5 minuty.

Polévka z hrasku a manga

Doba pripravy:
Cca 20 minut

Tepelna Gprava cca 20 minut

Slozky:

200 g mrkve

200 g mrazeného hrasku
1 mango

1 cibule

1 chilli papricka

1,5 | zeleninového vyvaru
1 Izice limetkové stavy

3 IZice fepkového oleje
8 listl maty

Sul, drcené chilli

Postup:

Oloupejte cibuli a mrkev. Poté nakréjejte cibuli,
mrkeyv, chillia mango. Pomoci programu Saute
rozehfejte v tlakovém hrnci olej a osmahnéte na
ném kousky cibule. Pfidejte mrkev, mango, chilli
a hrasek a nékolik minut restujte. Podlijte vyva-
rem, uzavrete viko a 15 minut vaite v programu
Soup. Poté polévku rozmixujte a dochutte soli a
limetkovou $tavou. Ozdobte matou a drcenym

chilli.

Tip:  Polévce doda ovocnou a sladkou chut

velmi zralé mango.



Dusené kedlubny s bramborem

Doba ptipravy:

Cca 10 minut

plus pfiblizné 5 minut odlezeni
Tepelna Gprava cca 5 minut

Slozky:

1 velkd kedlubna

6 velkych brambor

1 Cervena paprika

150 ml zeleninového vyvaru

100 g smetanového syra s bylinkami

200 g syra feta

1 svazek medvédiho ¢esneku nebo pazitky
SUl, pept, muskatovy ofisek

Postup:

Oloupejte kedlubnu a brambory a nakrajejte na
malé kousky. Papriku nakréjejte na kosticky. Poté
pridejte do tlakového hrnce nakrdjenou zeleninu
a vyvar. Uzavfete viko a 5 minut vaite smés pod
tlakem v programu Soup. Po ukonceni varu ne-
chte pokrm asi 5 minut odpocivat a poté vypust-
te zbyvajici paru. Poté otevrete viko a vmichejte
smetanovy syr, rozdrobeny syr feta a nasekanou
pazitku nebo medvédi ¢esnek. Dochutte soli,
pepfem a muskatovym ofiskem a podavejte.

VEGETARIANSKE POKRMY

Kari s kokosovym mlékem a tofu

Doba pripravy:
Cca 25 minut

Tepelna Gprava cca 30 minut

Slozky:

400 g tofu, ne jemného 100 g zelenych fazoli
800 ml kokosového 2 zelené chilli papriky
mléka 4 |zice séjové omacky
2 |Zice olivového oleje 4 malé brambory
3 strouzky ¢esneku 2 mrkve
12,5 cm dlouhy kousek

zazvoru

1 zelena paprika

2 |zicky limetkové kary
3 Izice zelené kari pasty Koriandr, $penat
1 cibule

Postup:

Tofu nakrajejte na kousky a osuste. V programu
Saute rozehfejte 1 Izici oleje. Kousky tofu z kazdé
strany osmahnéte a vyjméte. Pfidejte zbytek ole-
je a orestujte na ném nakrajenou cibuli, utrené
strouzky cesneku, nastrouhany zazvor a trochu
koriandru. Pridejte kari pastu a promichejte. Poté
podlijte kokosovym mlékem a pridejte nakrajené
chilli papricky, brambory, mrkev, limetkovou
karu a s6jovou omacku. Uzaviete viko a 10 minut
varte v programu Slow Cook. Déle pfidejte fazole
a nakrajené papriky a nechte vafrit 10 minut

v programu Soup. Nakonec vmichejte tofu a
trochu Spenatu a listl koriandru.



VEGETARIANSKE POKRMY

Obr. 16

Polévka z Cervené cocky
Doba ptipravy: Slozky:
Cca 15 minut 300 g cervené cocky 1,5 | vody
Tepelna Uprava cca 15 minut 150 g mrkve 1 1zi¢ka soli

150 g brambor 3 Izice rostlinného oleje

1 cibule 1 $petka sladké papriky

1 strouzek ¢esneku 1 Spetka susené maty

2 |zicka rajského protlaku 1 Spetka chilli

1 4lek smetany Kurkuma, pepf, kmin

1 Izice citrénové stavy

Postup:

Oloupejte brambory, mrkev, strouzky ¢esneku a cibule a nakréjejte na malé kousky. V tlakovém
hrnci poté pomoci programu Saute rozehtejte rostlinny olej a osmahnéte na ném zeleninu.
Potom pfidejte ¢ocku a rajsky protlak. Osolte a pfidejte po Spetce mleté papriky, maty, chilli,
kurkumy, pepfe a kminu. Po lehkém osmahnuti podlijte vodou. Uzavrete viko a nastavte program
Soup. Nyni snizte teplotu pomoci programu Slow Cook a pokracujte ve varfeni po dobu 10 minut.
Poté opét oteviete viko a obsah nadoby rozmixujte na hladkou polévku. Nakonec vmichejte
smetanu a citronovou stavu a znovu ochutte kofenim.



Losos se zeleninovymi nudlemi

Doba ptipravy: Slozky:
Cca 20 minut 2 filety z lososa, kazda porce
Tepelna tprava cca 10 minut 1259

1 cuketa

2 mrkve

2 platky citrénu

2 |Zice citronové stavy
300 ml vody

2 |Zice estragonovych list(i

Postup:

RYBI POKRMY

1 I1zi¢ka kukufi¢né mouky
1 Izice smetany

1 $petka soli

1 Spetka pepre

1 Spetka pepfre Espelette

Nejprve nalijte do tlakového hrnce vodu. Poté nakrdjejte cuketu a mrkev na tenké siroké prouzky
a pfidejte je do vody. VlozZte nastavec na vareni v pafe a pfikryjte pecicim papirem. Osolte a
opeprete filety z lososa a polozte je na nastavec na vareni v pare. Na filety polozte platky citronu.
Zavrete viko a varte zeleninu a lososa pod tlakem po dobu 3 minut pomoci programu Steam.
Opatrné uvolnéte tlak a naaranzujte lososa na talif spolu s prouzky zeleniny. Oméacku pfipravi-

te tak, Ze v 1 Izici vody rozmichéte kukufi¢nou mouku a pfidate ji do smési spolu s citronovou
stadvou a estragonovymi listky. Omacku varte v programu Saute, dokud nezhoustne. Poté do ni
vmichejte smetanu. Znovu ochutte kofenim a prelijte pres lososa a zeleninové prouzky.



RYBI POKRMY

Duseny tunak s bramborem

Doba pfipravy:

Cca 20 minut

plus pfiblizné 10 minut odlezeni
Tepelna Uprava cca 10 minut

Slozky:

400 g steaku z tundka, c¢erstvého nebo mraze-
ného

400 g nasekanych rajcat z plechovky
600 g brambor (varny typ)

200 ml zeleninového vyvaru

1 Cervena paprika

1 bobkovy list

1 $petka sladké uzené papriky

3 |Zice olivového oleje

Olivy podle potieby

Sul, pept, oregano

Postup:

Oloupejte a nakrajejte brambory. Pak nakrajejte
papriku, tunaka na kosticky a olivy na poloviny.
Nyni v tlakovém hrnci pomoci programu Saute
rozehtejte olej a osmazte na ném brambory a
papriky. Poté pridejte raj¢ata, zeleninovy vyvar,
bobkovy list a spolecné varte. Poté vmichejte
tunidka a olivy. Dochutte Spetkou oregana, soli,
pepfem a sladkou uzenou paprikou, zaviete viko
a vafte 3 minuty v programu Vegetables. Nechte
tlakovy hrnec vychladnout a po dobu 10 minut
uvolnéte zbytkovou paru.

Obr. 19

Treska v horc¢icné omacce

Doba pripravy:
Cca 10 minut

Tepelna Gprava cca 10 minut

Slozky:

750 g velkych brambor

1 Salotka

200 g smetany

300 ml zeleninového vyvaru

4 1zicky stredné pikantni hoicice
2 Izicky hoi¢i¢nych seminek

4 filety z tresky, kazda porce 150 g
1 Izice citronové stavy

1 1zicka kukuti¢né mouky

Sal, pept

Postup:

Oloupejte brambory a nakrdjejte je na poloviny.
Podle potfeby osolte. Salotku oloupejte, nadrob-
no nakrdjejte, a pfidejte do panve se smetanou,
vyvarem, hoi¢ici a hof¢i¢nymi seminky. Dochutte
soli a pepfem. Poté vlozte nastavec na vareni

v pére, poloZte na néj brambory, zaviete nadobu
a vyberte program Steam. Brambory vafte po
dobu 5 minut. Mezitim rybu osolte a potfete
citronovou stavou a polozte ji na brambory. Vaite
znovu 5 minut. Nakonec oteviete viko, vyjméte
nastavec na vareni v pare a omacku zahustéte
kukufi¢nou moukou.



RYBI POKRMY

Svédska rybi polévka

Doba ptipravy: Slozky:

Cca 20 minut 6 brambor 2 porky

Tepelna Uprava cca 10 minut 475 g mrazenych rybich filet 1 Spetka pepre a soli
200 ml smetany ke $lehani 50g masla

1 svazek kopru nebo petrzelky
800 ml zeleninového vyvaru

Postup:

Porek omyjte a nakrajejte na krouzky. V programu Saute rozehiejte maslo a na ném orestujte p6-
rek. Oloupejte brambory, nakréjejte je a pfidejte k pérku. Pérek a brambory podlijte zeleninovym
vyvarem. AZ budou brambory téméi mékké, rozmixujte je nahrubo ty¢ovym mixérem. Rozmrazte
a nakrdjejte rybi filety, pfidejte je do nadoby a vafte v programu Soup se zavienym vikem, dokud
neni ryba uvarend. Pridejte Slehacku a nasekany kopr nebo petrzelku. Polévku dochutte soli a
peprem. Nakonec polévku posypte trochou cerstvého kopru nebo petrzelky a podavejte.

Tip:  Skvélym dopliikem polévky jsou vafené krevety.
Misto béznych brambor Ize pouzit sladké brambory.



CHUTOVKY

Cervené zeli s jablky

Doba pfipravy:
Cca 1 hodina

Tepelna Uprava cca 15 minut

Slozky:

1,5 kg ¢erveného zeli

3 jablka

1 mala cibule

250 ml ¢erveného vina

125 ml vinného octa

1 Izice rostlinného oleje

3 Spetky soli

6 Izicek omacky (zelé) z cerveného rybizu

Postup:

Cervené zeli nakréjejte na malé kousky a cibuli
na kosticky. Oloupejte jablka a nakréjejte je na
tenké plétky. V tlakovém hrnci rozehfejte olej

v programu Saute a osmahnéte na ném cibuli.
Cibuli podlijte trochou ¢erveného vina. Nyni
stiidavé pokladejte vrstvy cerveného zeli a jablek
a pridejte zbytek ¢erveného vina a octa. Uzaviete
viko tlakového hrnce a cervené zeli vaite pod
tlakem 12 minut v programu zelenina. Tlakovy
hrnec se zahfiva 20 az 30 minut, nez se spusti
¢asovac. Nakonec otevrete viko a dochutte soli a
rybizovym zelé.

Boby

Doba pripravy:
Cca 5 minut
plus priblizné 12 hodin odlezeni

Tepelnd Gprava cca 15 minut

Slozky:

500 g susenych bobU (Gigantos)
2 |Zice smési bylinek

2 bobkové listy

Voda

Postup:

Nejprve namocte boby pres noc do velkého
mnozstvi vody. Poté je dejte do tlakového hrnce
spolu s bylinkami a bobkovymi listy. Poté zalijte
vodou do vysky asi 2 cm nad boby. Nyni uzaviete
viko a slozky privedte k varu volbou programu
Chili/Bean. Boby vafte pod plnym tlakem asi

8 minut. Nakonec vypustte z hrnce paru a boby
slijte. Nyni jsou velmi vhodné pro dalsi zpracova-
ni nebo zmrazeni.



Kastany

Doba ptipravy:
Cca 5 minut

Tepelna Uprava cca 30 minut

Slozky:
200 g kastant
400 ml vody

Postup:

Nejprve nafiznéte kastany do kfize. Poté nalijte
do tlakového vodu hrnce a na nastavec na vareni
v pére vlozte kastany. Pokud jsou kastany pfilis
velké, aby se vesly na nastavec na vareni v pare,
muZzete na néj polozit také formu o prdméru

20 c¢m a kastany na ni vlozit. Uzavrete viko a
nastavte program vareni v pare Steam. Nyni varte
kastany po dobu 30 minut. Nakonec oteviete
viko a kastany servirujte.

CHUTOVKY

Majorankové brambory

Doba pripravy:
Cca 20 minut

Tepelna Gprava cca 30 minut

Slozky:

1 kg brambor

20 g pfepusténého masla

75 g italské slaniny pancetta

2 cibule

2 |zicky majoranky

250 ml vody nebo masového vyvaru
Sul, pept

Postup:

Brambory oloupejte a nakrajejte. V tlakovém
hrnci rozehfejte v programu Saute prepusténé
maslo a poté na ném osmahnéte na kosticky
nakrajenou pancettu a nakrajenou cibuli. Poté
smés pancetty a cibule vyjméte. Do tlakového
hrnce navrstvéte polovinu platkd brambor a na
né polovinu smési slaniny a cibule. Pfidejte 1
1zicku majoranky, stl a pepf. Postup opakujte se
zbyvajicimi uvedenymi ingrediencemi. Nakonec
do nédoby nalijte vodu nebo masovy vyvar a
priklopte vikem. Nyni staci brambory vafit v pro-
gramu pomalého vareni Slow Cook pfiblizné

25 minut.
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SLADKE POCHOUTKY

TreSnovy kolac Clafoutis

Doba ptipravy: Slozky:
Cca 30 minut 500 g tresni 140 g mouky
Tepelna Uprava cca 25 minut 4 vejce 380 ml mléka
80 g cukru Maslo
Duznina z 1 vanilkového lusku Mouka
1 ¢petka soli Mouckovy cukr
1 Izice tmavého rumu Voda
Postup:

Nejprve omyjte tfesné, vypeckujte a nechte okapat. Poté vyslehejte vejce s cukrem do pény.
Vmichejte vanilkovou duzninu, sl a rum a postupné pfisypavejte mouku, dokud nevznikne ho-
mogenni smés. Poté vmichejte mléko. Pecici plech o prdméru 20 cm vymazte méslem a vysypte
moukou. Nalijte tfetinu smési a na ni rozprostrete polovinu tfesni. Zbytek tésta nyni viozte na
tfeSné. Nakonec na néj polozte zbylé tiesné a lehce je pfitlacte. Do tlakového hrnce nalijte vodu
tak, aby se na varny podstavec dala umistit pecici forma. Uzaviete viko a nddobu zahfivejte v pro-
gramu vareni v pafe Steam. Nyni zacina 25 minut vareni. Poté otevfete viko a vyjméte pecici for-
mu. Po mirném vychladnuti Ize clafoutis vyjmout z formy a lehce posypat mouckovym cukrem.

Tip: Delikatesa je vybornd pii podévéni s vanilkovou zmrzlinou, ktera se v kombinaci s teplym
clafoutisem opravdu rozplyva v Ustech.



Ryzovy pudink
Doba ptipravy:

Cca 5 minut

Tepelna Uprava cca 25 minut

Slozky:

800 ml mléka

200 ml smetany ke $lehani
220 g ryzového pudinku

5 sac¢kd vanilkového cukru

Postup:

V8echny ingredience vlozte do tlakového hrnce
a za obcasného michani je pomoci programu
Saute privedte k varu. Poté zavrete viko, zvolte
program Rice a vaite ryzovy pudink pfiblizné 22
minut. Poté otevrete viko a ryzovy pudink dobre
promichejte metlickou. Strukturu ryzového
pudinku Ize jesté vice zjemnit jemnym michanim
béhem programu Saute. Nakonec nalijte hotovou
pochoutku do malych misek, posypte podle
chuti trochou skofice a podavejte.

SLADKE POCHOUTKY

Obr. 27

Ryze s kokosovym
mlékem a mangem

Doba ptipravy:
Cca 10 minut
Tepelna Uprava cca 12 minut

Slozky:

300 ml kokosového 2 Izice cukru

mléka 1 zralé mango
250 ml vody 1 limetka

1/2 vanilkového lusku 1 3petka soli
125 g ryzového pu-

dinku

Postup:

Kokosové mléko nalijte do tlakového hrnce spolu
s vodou, seminky z vanilkového lusku a se soli,

a pomoci programu Saute pfivedte k varu. Poté
pridejte ryzi a slozky privedte znovu do varu.
Jakmile se za¢ne vafit, zvolte ryzovy program
Rice a zavrete viko. Od tohoto okamziku zacina
12 minut vareni. Mezitim si oloupejte mango a
nakrajejte ho na malé kousky. V jiné nadobé po-
varte kousky manga spolu s limetkovou $tavou.
Jakmile bude ryZe s kokosovym mlékem uvafena,
otevfete viko a vmichejte cukr. Kokosovou ryzi
podavejte s mangovym kompotem.

Tip:  Ke strouhanému kokosu se jako poleva
velmi dobie hodi kiira z limetky .
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SLADKE POCHOUTKY

Jable¢né pyré se skofici

Doba pfipravy:
Cca 15 minut
Tepelna Gprava cca 6 minut

Slozky:

1 kg jablek

2 sac¢ky vanilkového cukru
1 Izicka skofice

150 ml vody

1 IZice citronové stavy

Postup:

Jablka oloupejte, vykrojte z nich jadfince a nakra-
jejte je na vétsi kousky. Kousky jablek vlozte do
tlakového hrnce. Poté nalijte do nddoby tlakové-
ho hrnce vodu. Zaviete viko a smés jablek a vody
vafte 6 minut v programu vafeni v pafe Steam

s nastavenim nejvyssiho tlaku. Poté oteviete
viko, vyjméte jablka a udélejte pyré pozadované
konzistence. Nyni vmichejte vanilkovy cukr, cit-
ronovou $tavu a skofici. Jable¢né pyré si mizete
ihned vychutnat nebo ho naplnit do sterilnich
sklenic.

Jogurt

Doba pripravy:

Cca 5 minut

plus priblizné 30 minut odlezeni
Tepelna Gprava cca 24 hodin

Slozky:

200 ml mléka, 3,5 % tuku
2 Izice jogurtu

Voda

Postup:

Nejprve nalijte do tlakového hrnce vodu a poté
do néj usadte nastavec na vareni v pare. Nahoru
polozte 20cm pecici formu a nalijte do ni mléko.
Potom zaviete viko. Nyni zvolte v tlakovém hrnci
program vareni v pare Steam a mléko zahfivejte
pfiblizné 10 minut. Po uplynuti této doby ote-
viete viko a nechte mléko 30 minut odstat. Poté
pridejte do mléka jogurt, viko zaviete a zvolte
program Yogurt. Pfi otevieném tlakovém ventilu
se mléko béhem 24 hodin zméni na krémovy
jogurt. Po skonceni pfipravy ho jednoduse dejte
vychladit do lednice.



Jable¢ny kolac

Doba ptipravy:
Cca 5 minut

Tepelna Uprava cca 30 minut

Slozky:
750 g jablek 1 1zi¢ka vanilkového
150 g mouky extraktu

100 g jemného masla 1 1Zicka skofice

2 vejce 1 1zicky prasku do
250 ml vody peciva

50 ml mléka 100 g cukru
Postup:

Oloupejte jablka a duzinu nakrdjejte na tenké
platky. Poté vmichejte mouku a prasek do peciva.
V jiné mise smichejte maslo, cukr, mléko a vanil-
kovy extrakt do pény. Do této napénéné smési
pridavejte vejce jedno po druhém. Dale pfidejte
smés mouky a kousky jablek. Nyni vymazte dno
20cm pecici formy tukem a naplnte ji téstem.
Pokud vam zbyly kousky jablek, miZzete je polozit
na tésto. Tlakovy hrnec naplrite vodou a usadte
do néj ndstavec na vareni v pare. Nahoru polozte
pecici formu. Uzavrete viko a vyberte program
vareni v paie Steam. Po 30 minutach pfipravy lIze
viko oteviit a jable¢ny kolac vyjmout, aby vychla-
dl. Nakonec posypte kolac skofici.

SLADKE POCHOUTKY

Cokoladové brownies

Doba pripravy:
Cca 30 minut

Tepelna Gprava cca 30 minut

Slozky:

180 g cokolady 1 $petka soli
120g mésla 50 g pekanovych
120 g cukru ofechl

3 vejce 250 g ricotty

250 ml vody

125 g mouky

Postup:

Dno formy o priméru 20 cm vymazte tukem

a vylozte pecicim papirem. Poté v samostatné
nadobé rozpustte maslo a ¢okoladu. Vmichejte
80 g cukru, 2 vejce a mouku. Poté pridejte na-
sekané pekanové ofechy. Tésto nalijte do pecici
formy. Poté smichejte ricottu se zbylym cukrem
a zbylym vejcem. Tuto smés ricotty nalijte na
¢okoladové tésto a lehce promichejte vidlickou,
aby se vytvorila mramorova struktura. Nakonec
naplnte tlakovy hrnec vodou, vloZte ndstavec na
vareni v pére, na néj polozte pecici formu, prik-
lopte vikem a nakonec spustte program vareni
v pare Steam. Jakmile bude tésto na brownies
upecené, mizete ho z tlakového hrnce vyjmout a
nakrajet na kousky.
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SLADKE POCHOUTKY

Obr. 32

Tvarohovy kolac s lesnimi plody

Doba ptipravy: Slozky:
Cca 40 minut 1 1zicka vanilkového extraktu 400 g tucného syra
plus pfiblizné 5 hodin odlezeni 90 g masla 125 g cukru
Tepelna Uprava cca 25 minut 100 g méslovych susenek 2 vejce
100 g celozrnnych maslovych 60 g tvarohu
susenek

1 polévkové Izice mouky
Kompot z ¢erveného rybizu

Postup:

Nejprve smichejte smetanovy syr s cukrem dohladka. Poté pfidejte vejce, jedno po druhém, a
dobfe zapracujte. Déle pak vmichejte tvaroh, mouku a vanilkovy extrakt. Vse zpracujte do hladké
smési. Zaklad tvarohového kolace pfipravite tak, ze vymazete pecici formu o prdméru 20 cm.
Mezitim si na panvi rozpustte maslo a dejte ho stranou. Oba druhy susenek rozdrobte a smichej-
te s rozpusténym maslem, abyste vytvofrili tésto. Nyni tésto rozprostrete na dno pecici formy a
pevné ho pfitlacte. Navrch nalijte pfipravenou syrovou smés. Poté nalijte do nddoby minimalni
mnozstvi vody, vlozte ndstavec na vareni v pafe a na néj polozte pecici formu. Zaviete viko, zvolte
program vafeni v pafe Steam a nechte délat kolac po dobu 25 minut. Po uplynuti doby p¥ipra-
vy otevrete viko a kold¢ vyjméte. Kolac¢ zakryjte potravinarskou félii a nechte alespon 5 hodin

v chladnicce. Pfed podévanim prelijte kompotem z ¢erveného rybizu.
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O SILVERCREST’

TLAKOVY HRNEC -
IDEALNI PARTNER DO VASI KUCHYNE!

Tato brozura vdm otevie mnoho moznosti, které tlakovy hrnec nabizi! Béhem chvilky pfipravite
lahodné pokrmy - od pikantnich dusenych pokrmi a polévek az po jemné masové dobroty a
ldkavé dezerty. Vysoky tlak v tlakovém hrnci zintenziviiuje chuté a zarucuje mimoradné chutové
zazitky z kazdého pokrmu.

32 rozmanitych receptt predstavuje dokonalou kombinaci chuti a kvality. At uz pro rodinu, hosty
nebo jen pro vlastni potéseni — s tlakovym hrncem je vareni rychlejsi, snadnéjsi a chutnéjsi!
Ponoite se do nového zpusobu vareni — nekomplikovaného, rychlého a pIného chuti!
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