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CINGR 4

2-30soby 30 mindt (ahkd

* 4 celé, vykostené kuracie prsia bez koZe
* 1/4 Cajovej lyZitky cesnakového prasku
* 1/4 Cajovej lyzicky cervenej papriky
* morska sol a mleté ¢ierne korenie pod(a chuti
2 lyZice olivového oleja, pridané po ¢astiach
* 1/2 mensej cibule, nakréjanej nadrobno
* 2 striigiky cesnaku nasekané nadrobno
alebo prelisované cez lis na cesnak
e« vytlacend Stava z 1 citréna
* 1/3 hrn¢eka domdcej slepacej polievky
alebo kuracieho vyvaru s nizkym obsahom soli
* 1,5 lyZice grilovacej zmesi korenia
« nasekand petrzlenovd viiat (opcia)
 platky citréna (opcia)

oo ¥

, trochu
2-30soby 120 mindt komplikované

* 1/3 hrnceka susenej Ciernej fazule

* 1/3 hrnleka bielej fazule

* 1/3 hrnceka farebnej fazule

0,5 kg mletého hovidzieho masa

* 1 konzerva kukurice

1 konzerva paradajkového pretlaku

* 2 susené Cervené Cili papricky

1 ¢ajovd lyZica oleja, alebo podla potreby
« 1 stredne velka cibula, nakrdjand nadrobno
© 2 stridiky cesnaku, nasekané

* na ochutenie: sol, rasca, €ili présok

KURACIE MASO S CITRONOM A
CESNAKOM V TLAKOVOM HRNCI

Citron a cesnak tvoria spolu vynimocnl kombindciu chuti! Kuracie
prsia budu Stavnaté a lahodné vdaka tlakovému hrncu, ktory urobi
vSetku pracu. Jednoducha, zdrava a dokonald volba pre rychlu a
jednoduchU veceru. Podavajte s ryZou alebo bulgurom a Cerstvym

Kuracie prsia moZete ochutit cesnakovym
praskom, Cervenou paprikou, morskou solou a
Giernym  korenim. Vo vndtornej nadobe
tlakového hrnca ohrejte 1 polievkovd lyZicu
olivového oleja vo funkcii ,Sauté” (opekanie).
Pridajte kuracie prsia a smazte, kym nie sd
jemne opetené, 2-3 minGty z kaZdej strany.
Kuracie prsia preloZte na tanier.

Nalejte zvy3nu 1 polievkovd lyzicu olivového
oleja do vnitornej ocelovej nadoby tlakového
hrnca; potom do horlGceho oleja pridajte
cibulu, cesnak a citronovy $favu, opette a
miesajte, kym sa voiia neuvolni, asi 1 minGtu.
Do cibulovej zmesi pridajte kuraci vyvar a
grilovacie korenie, potom pridajte aj kuracie
mdso. Umiestnite pokrievku hrnca na svoje
miesto 3 posufite rukovat tlakového
regulacného ventilu do polohy Sealing
(uzavrety). Vyberte funkciu Poultry (hydina)

salatom.

3 duste 15 minGt. Po uplynuti ¢asu otocte
rukovat regulatora tlaku do polohy ,Venting”
(vyrovnanie tlaku), aby ste rychlo vyrovnali
vndtorny tlak pary. Kuracie maso mozete
vybrat z hrnca a polejte cibulovo-cesnakovou
ométkou. Posypte petrzlenovou viiatou a
pokvapkajte citrénovou 3tavou.

CHILI CON CARNE Z 3 DRUHOV
FAZUL V TLAKOVOM HRNCI

Vtomto lahodnom ¢ili ndjdete tri druhy fazule s mletym hovadzim

masom a $pecidlnou zmesou korenia. Pontknite ho bud va&iemu

pottu [udi alebo svojej rodine a budete krdlom kuchyii. Podavajte
s erstvym chlebom alebo cestovinami a chutny obed je hotovy.

Fazulu opldchnite, kym nebude voda Cistd,
pripadne odstraiite kamienky. Vo vndtornej
ocelovej ndobe tlakového hrnca zmiesajte
¢iernu, bielu a farebnd fazulu s 1 ¢ervenym €ili.
Nalejte na fazulu tolko vody, aby ju pokryvala
vo wyske 3-5 cm. Umiestnite pokrievku
tlakového hrnca na svoje miesto a otocte
rukovat tlakového regulacného ventilu do
polohy Sealing (uzavrety). Vyberte funkciu
Bean/Chili, na 30 mindt. Po uplynuti Casu
nechajte volne povolit tlak a fazulu nechajte
vo vode z varenia aspofi 1 hodinu, aby sa
uvolnili chute a fazula zmakla. Fazulu scedte,
vodu z varenia vylejte a fazulu prelozte do
misky. Opldchnite vndtorny ocelovd nddobu a
vloZte ju spat do hrnca. Vo vnitornej nddobe
tlakového hrnca ohrejte olej vo funkcii ,Sauté”
(opekanie). Na rozpdlenom oleji oprazte
cibulu a cesnak 3-4 mindty. Do cibulovej zmesi

vmiesajte mletd rascu, ¢ili pradok, a smazte do
rozvofiania, asi 1 mindtu. Mleté hovadzie
maso rozdrobte na cibulke a opekajte, kym
nedostane belavt korku a jemne zhnedne, asi
5-8 minGt. Do hovddzej zmesi vmiesajte 1
konzervu paradajkového pretlaku, kukuricu,
fazulu, zvy3nd Cervend cili papricku a sol.
Stlacte tlacidlo ,Cancel” (vymazat), aby ste
vypli funkciu Sauté (opekanie). Nasadte
pokrievku hrnca na svoje miesto 3 ototte
rukovat tlakového regulaéného ventilu do
polohy Sealing (uzavrety). Vyberte funkciu
Bean/Chili, na 30 minGt. Po uplynuti ¢asu
nechajte volne povolit tlak. Do misiek podajte
¢ili a ozdobte.



UEGR

2-30soby 30 minit (ahkd

Ingrediencie:

« 1kg o3upanych zemiakov, nakrajanych
na sturtiny

1 hrncek vody

* 1/2 ¢ajovej lyZicky soli

« 100 mlsmotany na $lahanie

10-15 dkg nesoleného masla

 nasekana Cerstva paZitka alebo cerstvo
mleté Cierne korenie podl(a chuti

Priprava:

Zemiaky dajte do hrnca, zalejte vodou
a posypte solou. Umiestnite pokrievku
tlakového hrnca na svoje miesto a otocte
tlakovy regulacny ventil do polohy Sealing
(uzavrety). Vyberte funkciu Soup, tlacidlom
Adjust nastavte na 20 minut (Less).

Po uplynuti Casu otocte reguldtor tlaku do
polohy ,Venting" (vyrovnanie tlaku), aby ste
rychlo vyrovnali vndtorny tlak pary. V mensej
nadobe na omécky zmiesajte smotanu na
3(ahanie s maslom na miernom ohni asi 4-5
mindt, kym sa maslo roztopi. Zemiaky
precedte, vodu z varenia odloZte. VloZte
zemiaky do velkej misy a rozdrvte. Krémovd
zmes vmie$ajte do rozdrvenych zemiakov;
dochutnajte solou a mletym ciernym korenim.
K zemiakom pridajte tolko vody z varenia, aby
ste dosiahli poZadovanu konzistenciu. Pred
podévanim ozdobte zemiakov( kasu pazitkou.

oro w

, trochu
2-3 osoby 40 mindt komplikované

Ingrediencie:

¢ 1,5 hrneka vody

2 velké vajcia

* 1/3 hrnceka krystalového cukru

 1/3 hrnceka hladkej mdky

* 1/3 hrnceka nesladeného kakaového prasku

« 1/3 hrnceka polosladkych ¢okolddovych
pastiliek

* 1/3 hrnceka nahrubo nasekanych
vlasskych orechov

¢ 1/4 hrnceka oleja

1 lyZica mlieka

1 ¢ajova lyZitka prasku do petiva

o 1 Stipka morskej soli

Priprava:

Nalejte vodu do vndtornej ocelovej nddoby
tlakového hrnca. Do  tlakového hrnca
umiestnite jeden kovovy (trojnohy) podnos.
Parny kodik vyloZte papierom na peenie.
Vajcia rozslahajte a spolu s cukrom $lahajte v
miske, kym nebude zmes hladkd; pridajte
muku, kakaovy prasok, ¢okolddové pastilky,
orechy, olivovy olej, mlieko, prasok do peciva,
morsku sol a vypracujte husté cesto.

Cesto nalejte do pripraveného naparovacieho
kosika a rovnomerne rozotrite. Umiestnite
pokrievku tlakového hrnca na svoje miesto a
ototte tlakovy regulacny ventil do polohy
Sealing (uzavrety). Vyberte funkciu Steam a
duste 30 min(t.

Po uplynuti ¢asu ototte reguldtor tlaku do
polohy Venting” (vyrovnanie tlaku), aby ste
rychlo vyrovnali vndtorny tlak pary. Odstraite
pokrievku a nechajte brownie 10 minit
vychladnut pred krdjanim a poddvanim.




(NGR 4

2 osoby 30 mindt (ahkd

2 lyzZice horCice

* 1 lyZica medu

* 2 Cajové lyZitky Cerstvého rozdrveného
rozmarinu

* 1/4 ¢ajovej lyZicky soli

* mleté Cierne korenie podl(a chuti

2 filety kuracich pfs bez koZe

* kuchynsky olej v spreji

@0 9

, trochu
4 0soby 45 mindt komplikované

* 420 gr hladkej muky, pouZitej v niekolkych
davkach (180 g + 240 g)

1 lyZica soli alebo viac pod|a chuti

1 polievkova lyZica Cerstvo mletého Cierneho
korenia alebo viac podl(a chuti

* 1 polievkova lyZica cesnakového prasku

* 2 vajcia

6 kuracich stehienok s kozou

© kuchynsky olej v spreji

KURACIE PRSIA S MEDOM
A HORCICOU PRIPRAVENE S
POKRIEVKOU NA PECENIE

Horticu, med a Cerstvy rozmarin zmiesajte a natrite na kuracie
prsia, ktoré si umiestnené pod pokrievkou. Viysledkom bude
Stavnaté, makkeé kura. Kuracie prsia s medovou horcicou podavajte
so zeleninou, napr. s brokolicou a kelom. Pre plnohodnotné menu
pridajte trosku ryZe alebo quinoa.

V malej miske zmiesajte horCicu, med,
rozmarin, sol a mleté Cierne korenie. Kuracie
prsia potrite hor¢icovou zmesou. Vydatne
postriekajte nddobu na pecenie kuchynskym
olejom v spreji. Umiestnite trojnohy stojan do
vndtornej nadoby elektrického tlakového
hrnca a3 potom naf poloZte fritovaci ko3.
Umiestnite pokrievku na pecenie na vnitornd

nadobu tlakového hrnca a pripojte do sietovej

28suvky.

Nastavte na 180 °C a pecte kuréa celkom
20 - 24 minGt, pricom v polovici ¢asu ototte.
Na konci skontrolujte, Ze kuracie maso je
prepeené, teplomer  umiestneny  do
najhrub3ej ¢asti masa ukazuje 74 °C. Ihned’
podavajte.

KURA PRIPRAVENA S
POKRIEVKOU NA PECENIE

2latd a chrumkava vyprazand kura sa s pokrievkou na pecenie
pripravuje velmi jednoducho! Kura obalte ochutenou mikou,
vajcami a strihankou, potom opette pod pokrievkou za 25 mindt.
Za par min(t mate hotové zdravé vyprazané kuracie stehna!

Do plochej misky dajte 180 gr muky. V inej
plochej miske zmie3ajte zvy3nych 240 gr
muky, 1 lyZicu soli, 1 lyZicu mletého Cierneho
korenia, cesnakovy prasok. V tretej miske
rozslahajte vajitka. Kura ochutte solou a
mletym Ciernym korenim. 1 stehno vloZte do
hladkej mdky a prebyto¢nd muku straste.
Kuracie maso namacajte v rozslahanom vajci,
prebyto¢né vajce nechajte odkvapkat, potom
vloZte do ochutenej muky. VloZte stehno do
fritovacieho ko3a. Toto opakujte, kym
neobalite vSetky stehienka a mdso nebude v
kosiku v jednej vrstve (ak je to potrebné,
pracujte po (astiach). Postriekajte mdso z
oboch strdn velkym mnoZstvom kuchynského
oleja v spreji. Umiestnite trojnohy stojan do
vnutornej nddoby elektrického tlakového
hrnca a potom naf poloZte fritovaci ko3.
Umiestnite pokrievku na pecenie na vnitornd

nadobu tlakového hrnca a pripojte do sietovej
2z3suvky. Nastavte na 180 °C a pecte maso kym
neziska zlatohnedu farbu, max. 25 - 30 min(t,
pricom v polovici ¢asu ototte. Na konci
skontrolujte, Ze kuracie maso je prepecené,
teplomer umiestneny do najhrub3ej casti
masa ukazuje 74 °C. Poddvajte s peCenymi
zemiakmi a erstvym 3aldtom.




CINGR ¢

, trochu
4 0soby 45 mindt komplikované

* 6 (140 gr) vykosteného braviového karé
bez tuku

* 1/4 Cajovej lyZicky morskej soli

* 65 gr strihanky

* 25 gr rozdrvenych kukuri¢nych lupienkov

* 1/4 ajovej lyZicky cesnakového prasku

* 1/4 Cajovej lyZicky papriky

o Cerstvo mleté Cierne korenie

* 1 velké vajce

« kuchynsky olej v spreji

2-30soby  30mindt komplikované

CHIPS

* 2 malé zIté zemiaky, o3Upané a nakrdjané
na 0,5 cm hrubé platky

* 2 lyzice oleja

« sol a mleté cierne korenie podla chuti

« kuchynsky olej v spreji

RYBA

500 grfilé z tresky, nakrdjanej na velké kusy

© 40 gr hladkej maky

* 1 velké vajce, rozslahané

* 1 lyZica vody

50 grrozdrvenych kukuri¢nych lupienkov
alebo strdhanky

* sol podla chuti

CHRUMKAVE BRAVCOVE
KARE PRIPRAVENE S
POKRIEVKOU NA PECENIE

Brav¢ovy rezefi obalte strihankou zmieSanou s rozdrobenymi
kukuri¢nymi lupienkami, &im dosiahnete chrumkavy bravcovy
rezefi. Setci v rodine budd milovat tento recept! Pre kompletné
menu podavajte s ryzou.

Braviové karé ochutte z oboch stran morskou
solou. OdloZte bokom. V plochej miske
zmiesajte strihanku, drvené ceredlie, cesna-
kovy prasok, papriku a mleté ¢ierne korenie. V
inej miske roz3lahajte vajitko.

Braviové karé namacajte v rozslahanom vajci
a prebytocné vajce nechajte odkvapkat. Platky
maésa vlozte do strdhankovej zmesi, zlahka
postldcajte. Do fritovacieho kosika dajte 2-3
pltky bravéového masa a bohato postriekajte
kuchynskym olejom v spreji.

Umiestnite trojnohy stojan do vndtornej
nadoby elektrického tlakového hrnca a potom
nai  poloZte fritovaci k&3. Umiestnite
pokrievku na pecenie na vndtorni nadobu
tlakového hrnca a pripojte do sietovej
2z4suvky. Nastavte na 200 °C a pecte masokym
neziska zlatohnedu farbu celkom 20 mindt,

pritom po 10 mindtach maso otocte. Na konci
skontrolujte, Ze maso je prepecené, teplomer
umiestneny do najhrub3ej Casti mdsa ukazuje
63 °C. Ked'je vSetko hotové, podavajte.

FISH AND CHIPS PRIPRAVENE
S POKRIEVKOU NA PECENIE

Dokonale chrumkavé fish and chips sa dajd [ahko pripravit
pomocou pokrievky na pecenie, ¢o tieZ znamend, Ze uz nemusite
vyprazat'v oleji! Sta¢i hodit hranolky do malého mnoZstva oleja,

rybu do cestitku s kukuri¢nymi lupienkami, a mate pripravené
rychle a jednoduché menu na veceru alebo na stretnutie s rodinou
a priatelmi. Fish and chips podavajte s VaSou oblibenou oméckou.

Zemiaky a olej dajte do jednej misky,
rovnomerne premiesajte; dochutte solou a
mletym  Ciernym  korenim.  Postriekajte
fritovaci k6% s kuchynskym olejom v spreji.
Zemiaky poukladajte do pripraveného ko3a v
rovnomernej vrstve. Umiestnite trojnohy
stojan do vndtornej nddoby elektrického
tlakového hrnca a potom nari polozte fritovaci
k68 so zemiakmi. Umiestnite pokrievku na
pecenie na vnitornd nddobu tlakového hrnca
a pripojte do siefovej zasuvky. Nastavte na
200 °C a zemiaky pecte 10 minit. Otocte
zemiaky, potom pokracujte v peceni este 7 -10
mindt, kym nebudd chrumkavé. Vyberte
chipsy z kosika a udrZujte ich v teple.

Kym sa chipsy pripravujd, nasypte miku do
plochej misky. V inej miske zmie3ajte vajitka a
vodu. Do dal3ej plochej misky dajte kukuritné
lupienky alebo strihanku.

Tresku osolte, obalte mdkou a prebytok muiky
otraste spat do misy. Rybu namocte do
vajeCnej zmesi a obalte kukuricnymi
lupienkami alebo strihankou. Tresku dajte do
fritovacieho ko3a v jednej vrstve. V pripade
potreby pripravte cely objem v niekolkych
porciach. Umiestnite pokrievku na pecenie na
vnitornd nddobu tlakového hrnca. Nastavte
na 200 °C a pecte rybu 4 minGty. Rybu otocte a
pette este cca. 4 mindty, kym nie je zvonka
chrumkavd a vndtro Gplne prepecené. Polozte
tresku na tanier. VloZte chipsy spat do kosika,
vrétte pokrievku na nddobu a duste pri teplote
200 °C 2 mindty, aby sa znova zahriali. Ihned
podavajte.



4 0soby 20 mindt (ahkd

* kuchynsky olej v spreji

« 1 zemiak, nakrajany na hranolky

o 1lyZica oleja

« sol a Cerstvo mleté Cierne korenie pod!(a chuti

CHGR ¢

, trochu
2-30soby 25 mindt komplikované

« 8 malych Zltych zemiakov, o3Upanych a
nakrdjanych na 0,5 cm hrubé platky

* 250 mlvody

* 250 gr bieleho syra Cheddar, nastrihaného
a pouZitého v niekolkych davkach

3 lyZice hustej smotany na $lahanie

1 ¢ajovd lyzicka cesnakového prasku

* 1 ¢ajova lyzitka soli

* 1/2 Cajovej lyzicky mletého tierneho korenia

HRANOLKY PRIPRAVENE
S POKRIEVKOU NA PECENIE

\Setko Co potrebujete

na pripravu chutnych hranolcekov, su

zemiaky, olej, sol a cierne korenie! Poddvajte ako obcerstvenie,
predjedlo alebo s oblibenym sendviom ¢i hamburgerom.

Zemiaky a3 olej dajte do jednej misky,
rovnomerne premiesajte; dochutte solou a
mletym  Ciernym  korenim.  Postriekajte
fritovaci k6% s kuchynskym olejom v spreji.
Zemiaky poukladajte do pripraveného ko3a v
rovnomernej vrstve. Umiestnite trojnohy
stojan do vnitornej nadoby elektrického
tlakového hrnca a potom nari poloZte fritovaci
ko3 so zemiakmi. Umiestnite pokrievku na
pecenie na vnitornd nddobu tlakového hrnca
a pripojte do sietovej zdsuvky. Nastavte na
190 °C a pette zemiaky 9 mindt. Zemiaky
otocte a pette edte cca. 9 mindt, kym nebudd
chrumkavé. Hranolky dochutte solou a
mletym ¢iernym korenim. Ihned podavajte.
MdZete pripravit aj zo sladkych zemiakov!

PECENE ZEMIAKY SO SYROM
PRIPRAVENE V TLAKOVOM

HRNCI

Tdto syrovd zemiakovi oblohu bude milovat celd rodina! Zemiaky
sa v tlakovom hrnci rychlo uvaria, potom sa ponoria do bohatej
bielej cheddarovej omacky a opraZia sa pod pokrievkou na
pecenie. Podavajte s Cerstvym Saldtom.

Dajte zemiaky do tlakového hrnca a pridajte
vodu. Umiestnite pokrievku tlakového hrnca
na svoje miesto. Nastavte parny ventil na
Sealing (vzduchotesny uzéver). Vyberte
funkciu Steam na predvolenych 10 mindt. Po
dokonteni cyklu varenia nastavte parny ventil
na Venting (odvzduinenie) pre rychle
uvolnenie tlaku. LyZicou vyberte zemiaky z
nadoby, pricom vodu nechajte v nadobe.
Nastavte tlakovy hrniec na funkciu Saute
(rychle opekanie). Vmiesajte do vody v
naddobe 200 gr syra Cheddar, hustl smotanu
na $lahanie, cesnakovy prasok, sol a Cerstvo
mleté ¢ierne korenie; varte 3-4 mindt, priom
miesajte, kym dosiahnete sprévnu textiru
omécky. Ak chcete zastavit rychle peenie,
vyberte moZnost Cancel (zrusit).

Odpojte elektricky tlakovy hrniec. Zemiaky
dajte spat do nddoby a premiesajte s omackou.

Na zemiaky nasypte zvy3ny syr. Umiestnite
pokrievku na pecenie na vnidtornd nadobu
tlakového hrnca a pripojte do sietovej zasuvky.
Nastavte na 220 °C a zemiaky pette cca. 7
mindt, kym syr nezhnedne a nezacne bublat,
kym zemiaky neziskaju zlatohnedd farbu. Pred
podévanim nechajte cca. 5 mindt vychladndt.




oo W

, trochu
2-3 osoby 40 minGt  komplikované

* 95 gr hladkej miky

1 ¢ajova lyZicka mletej Skorice

* 1/2 Cajovej lyZicky soli

* 1/4 Cajovej lyzitky prasku do petiva

* 2 banany, roztlatené

« 2 velké vajcia, rozslahané

* 115 grhnedého cukru

« 65 ml plnotu¢ného mlieka

* 2 lyZice rastlinného oleja

* 1/2 Cajovej lyzicky vanilkového extraktu
2 lyZice nahrubo nasekanych vlasskych orechov
« kuchynsky olej v spreji

2-30soby 30 mindt (ahka

« 133lka hnedej ryZe, preplachujte, kym
nebude voda Cista
* 133lka vody

Podla chuti:

* 2 ¢ajové lyZitky ochuteného ryZového octu
* 2 ¢ajové lyZitky sezamového oleja

* 1lyZica prazenych sezamovych semienok

Ochuteny jablény ocot:

* 2 {ajové lyZitky jableného octu
* 1 8tipka cukru

1 8tipka soli

BANANOVY CHLIEB
PRIPRAVENY
S POKRIEVKOU NA PECENIE

S pokrievkou na pecenie moZete pripravit aj oblibeny teply
bandnovy chlieb s orechmi. Dusenie trvd len 30 mindt a jemny a
chutny bandnovy chlieb je hotovy cca. za 1 hodinu. Urobte si ho na
rafiajky, desiatu alebo ako dezert, kazdy ho bude chciet.

Postriekajte dno a bo¢né strany 15 cm okruhlej
formy na pecenie kuchynskym olejom v spreji.
V miske zmie3ajte muiku, Skoricu, sol a prasok
do peiva. V inej miske zmieSajte bandn,
vajcia, cukor, mlieko, olej a vanilkovy extrakt.
Zmiesajte bandnovy zmes so zmesou z muky,
kym nedosiahnete spravnu textdru cesta,
potom cesto vylejte do pripravenej formy na
pecenie. Na cesto nasypte orechy. Umiestnite
trojnohy  stojan do vndtornej nadoby
elektrického tlakového hrnca a potom nafi
poloZte formu na pecenie. Umiestnite
pokrievku na pecenie na vnutornd nadobu
tlakového hrnca a pripojte do sietovej
z8suvky.

Nastavte na 160 °C a pette cca. 30 mindt, kym
sa $paradlo zasunuté do stredu chleba nebude
dat'vytiahnut'v gistom stave.

Bananovy chlieb poloZte vo forme na mriezku

anechajte 15 mindt vychladndt. Vyberte chlieb
zformy a podévajte.

DOKONALA HNEDA RYZAV
TLAKOVOM HRNCI

Pripravte si dokonale okorenend, lahodnd hnedd ryzu pomocou
tohto rychleho a jednoduchého receptu. Hneda ryza sa zvy(ajne
vari dlhsie ako biela ryZa, ale pomocou tlakového hrnca sa uvari za
30 mindt. Vdaka lieskovoorieskovej chuti a voni sezamového oleja
a prazenych sezamovych semienok méZe byt tento recept
idedlnou a zdravou prilohou ku kazdému jedlu.

Vo vndtornej ocelovej nddobe tlakového
hrnca zmiesajte prepldchnutd hnedd ryzu a
vodu. Pokrievku nasadte na tlakovy hrniec a a
zatvorte parny ventil. Zvolte reZim Multigrain a
varte 15 minGt. Na konci doby varenia otvorte
parny ventil, aby ste rychlo uvolnili tlak. Po
uvolneni tlaku nechajte pokrievku este S
mindt. RyZu rozvolnite vidlickou. Vmiesajte
ocot, olej, sezamové semienka a podavajte.
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4-50soby  35mindt komplikované

* 2 lyZice rastlinného oleja

1 kg hovadzieho stehna, nakrdjaného
na 2-3 cm kocky

* 1 pohar ¢erveného vina

« 1 cibula nakrdjana nadrobno

* 1 ¢ajova lyZitka cesnakového présku

* 1 Cajova lyZicka soli

* 1 bobkovy list

* 6 nakrdjanych mrkiev

* 4 nové zemiaky, nakrdjané na 2 cm
hrubé platky

* 2 lyZice kukuri¢ného Skrobu

* 3 lyZice vody

HOVADZI GULAS SO ZEMIAK-
MIV TLAKOVOM HRNCI

V chladny zimny defi nie je nic lepSie ako hortice a chutné

hovéadzie maso so zemiakmi. Toto jedlo sa zvy¢ajne pripravuje
hodiny, ale s tlakovym hrncom sa tento ¢as skrati na 35 mindt.
Podla klasického receptu si pripravite jednochodové jedlo s
makkymi kiskami masa, zemiakmi a mrkvou. Hovadzi gulds so
zemiakmi podavajte s teplym, chrumkavym chlebom, ktory
moZete namacat aj do $tavy v nddobe. Toto bude urcite dalsi
oblibeny chod rodiny!

Vo vnUtornej ocelovej nddobe zohrejte olej
pomocou funkcie Saute. Na rozpalenom oleji
opette hovadzie maso zo vSetkych stran, cca.
do 5 mindt. Do nddoby nalejte vino a vareskou
s plochym hrotom zo3krabte z dna nadoby
vietky kdsky masa. VmieSajte cibuly,
cesnakovy prasok, sol a bobkovy list.
Pokrievku nasadte na tlakovy hrniec a zatvorte
parny ventil. Zvolte nastavenie Meat/Stew a
varte 15 mindt. Otvorte parny ventil, aby ste
rychlo uvolnili tlak a stlacte tlacidlo Cancel. Na
vich duseného masa polozte mrkvu a
zemiaky; nemieajte. Pokrievku nasadte na
tlakovy hrniec a zatvorte parny ventil. Zvolte
nastavenie Meat/Stew a varte 5 mindt. Otvorte
parny ventil, aby ste rychlo uvolnili tlak. v
miske zmiesajte kukuri¢ny $krob s vodou, kym
sa 3krob nerozpusti, potom prilejte na ragd a
dobre premie3ajte.

Zapnutim funkcie Saute nechajte ragd varit bez
pokrievky, kym nezhustne, 5-15 mindt.

https://www.somogyi.hu/product/forrolevegos-sutofedel-hg-1s-1000-17065

https://www.somogyi.hu/product/elektromos-kukta-hg-ek-1000-17064




