SIGURO

Kucharka k multifunkénimu tlakovému hrnci
Kucharska kniha pre multifunkény tlakovy hrniec
Szakacskonyv a multifunkciondlis tlzhelyhez



SIGURQ,

CESKY

Hovézi gulas

Hovézi vyvar

Bolonska omacka (4-5 porci)
Hovézi po burgundsku
Hovézi stroganoff

Hovézi s koprovou omackou
Spanélské ptacky

Kufe na paprice

Vaje¢na omeleta (zakladni recept)
Lemon cheesecake

SLOVENSKY

Hovadzi gulas

Hovadzi vyvar

Bolonska omacka (4 - 5 porcii)
Hovadzie po burgundsky
Hovadzi stroganoff

Hovadzie s képrovou omackou
Spanielske vtaciky

Kura na paprike

Vaje¢na omeleta (zakladny recept)
Lemon cheesecake

MAGYAR

Marhaporkolt
Marhahusleves

Bolognai szész

Burgundi marhahus
Marhahus stroganoff médra
Marhahts kapormartassal
Spanyol hustekercs
Paprikas csirke

Tojas omlett (alaprecept)
Lemon cheesecake

VoOoONoOnPAWW



CZ

HOVEZIi GULAS

1 kg hovézi plece nakrajené na kosticky o hrané cca 4 cm
1 kg oloupané cibule nakrajené nadrobno

4 |zice sadla

2 Izice rajského protlaku

11zicka drceného kminu

2 Izice sladkeé papriky

4 bobkoveé listy

11zicka susené majoranky

pepf

sul

Postup:

1.

SEONUIN

Zvolte program FRY. Do hrnce vlozte sadlo a nechte rozehrat. Pridejte cibuli a za
obcasného michani ji orestujte dohnéda. Poté pfidejte kmin, promichejte a chvilku
opecte.

Pridejte maso a za ¢astého michani restujte, aby se maso zatahlo (dokud se
neodpafii veskera $tadva z masa a zUstane jen tuk) a opeklo se dikladné ze viech
stran.

Pridejte zbyvajici kofeni a rajsky protlak, dobfe promichejte. Nechte jesté nekolik
minut zlehka orestovat.

Podlijte vodou, aby sahala cca 1cm nad maso.

Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechte vychozi dobu
pfipravy 30 minut.

Po skonceni vareni nechte 15 minut odstat a poté vypustte paru. Sejméte viko a
zkontrolujte, zda je maso dostatecné meékké. V pfipadé potifeby mUzZete spustit
program znovu na asi 15 minut.

Gulas podavejte ozdobeny nastrouhanym kfenem nebo nakrajenou cibuli.
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CZz

HOVEZIi VYVAR

1 kg hovéziho masa s kosti (zebra, ohanka, predni ¢i hrudi)
2 kousky hoveézich kosti (cca 600 g morkovych kosti)
2 cibule

Y celeru

2 velké mrkve

2 velké petrzele

1 strouzek Cesneku

2 1zicky soli

8 kulicek pepre

5 kulicek nového koreni

2 bobkové listy

Postup:

1.

SEONUNN

Omyté maso vlozte na pekac se zeleninou, kterou jste nakrajeli na vétsi kusy. Vse
vlozte do predehraté trouby na 200 °C. Nechte opéci, aby maso pustilo tuk. Ten
nasledné slijte.

Opecené maso, kosti a zeleninu vloZzte do hrnce, pfidejte prepulenou cibuli, kofeni
a zalijte vodou.

Zvolte program STEW a privedte k varu. Poté nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy
ventil nastavte do polohy SEAL.

Nastavte dobu pfipravy na 1,5-2 hodiny.

Po skonceni vareni vypustte paru a opatrné sejméte viko.

Z hotového vyvaru vyjméte vétsi kusy a poté jej precedte pres sito.

Vyvar nechte vychladnout a nasledné seberte prebytecny tuk.

Tip:

Aby byl vyvar jemngjsi a Cistdi, mlZete jej jesté jednou precedit pres Cistou
kuchynskou utérku nebo platno.
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BOLONSKA OMACKA (4-5 PORCI)

3 |zice masla

1 Izice olivového oleje

14 hrnku najemno nakrajené cibule

% hrnku zahradniho celeru, nakrajeny na mensi kousky
%5 hrnku mrkve, nakrajené na kolecka
350 g mletého hovéziho masa

1 hrnek plnotu¢ného mléka

Spetka muskatového ofisku (podle chuti)
Pepr

sual

Badyan

11zicka cukru

1a ¥ salku konzervovanych raj¢at

1 hrnek suchého bilého vina

Parmezan na posypani

Téstoviny

Postup:

1. Zvolte program FRY. Do hrnce vlozte maslo a olej, nechte rozehrat. Pridejte cibuli a
opékejte, az cibule zmékne.

2. Pridejte mrkev a celer, nechte 2 minuty opékat.

3. Pridejte maso a za obCasného michani jej opékejte, az zhnédne. Okorente soli a

pepfem.

Smés zalijte mlékem a pridejte IZicku muskatového ofisku.

Nechte mléko vyvafrit a poté zalijte vinem. Rovnéz nechte vino vyvarit.

Nakonec pfidejte rajcata a Fadné promichejte.

Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechte vychozi dobu

pfipravy 30 minut.

10. Po skonceni vareni opatrné vypustte paru. Sejméte viko a promichejte. Podle
potfeby okorente.

1. Bolonskou omacku podavejte s téstovinami a nastrouhanym parmazanem.

O®NO U A
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HOVEZi PO BURGUNDSKU

100 g Speku, nakrajeny na tenké nudlicky
1 kg hovéziho masa vhodného na duseni
1 vétsi nebo 2 mensi mrkve

1cibule

1zarovnana lzicka soli

V. 1zicky pepre

1 maly raj¢atovy protlak

500 ml suchého cerveného vina

1 snitka rozmarynu

2 snitky tymianu

1 bobkovy list

1 strouzek Cesneku

150 g nalozené cibulky

Maslo

Olivovy olej

150 ml vyvaru

300 g ZampionU

Postup:

1. Zvolte program FRY. Do hrnce vilozte Spek a restujte. Je vhodné pridat 1-2 Izice
vody, abyste zabranili pfipeceni Speku.

2. Jakmile Spek pusti tuk, vyjméte ho a ulozte stranou.

3. Pridejte nakrajenou cibuli, zamichejte a pridejte mrkev. Za ob¢asného michani
restujte, dokud cibule nezezlatne.

4. Pridejte maso a nechte zprudka zatdhnout. Pridejte protlak a pfiklopte viko. Nechte

maso pustit stavu.
5. Jakmile maso pusti stavu, sejméte viko a michejte, dokud se stava neodpafi.

6. Podlijte jednou polovinou vina a nechte jej vyvafrit. Poté pfidejte druhou polovinu a

opét nechte vyvarit.

7. Pridejte opeceny Spek, kofeni a podlijte vyvarem. Hladina by méla dosahovat 1-2
cm nad maso.

8. Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

9. Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

10. Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechte vychozi dobu
pfipravy 30 minut.

1. Po dokonceni pfipravy opatrné otevrete viko a nechte chvilku vychladnout.

12. Podavejte s bramborovym pyré.
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HOVEZi STROGANOFF

450 g hovéziho masa

1cibule

1 kelimek zakysané smetany

2 1zicky mouky

2 petrzelové naté

2 polévkove lzice rajského protlaku
Sul a pepr dle chuti

Bobkovy list (2-3 ks)

Postup:

1.

2.

SEONUNN

Cibuli nakrajejte na nudlicky a maso na cca 4cm kosticky.

Zvolte program FRY a do hrnce vlozte maso. Nechte opéci, aby se zatdhlo a zUstalo
Stavnaté. Poté jej vyjméte z hrnce a na vypeku z masa osmazte cibuli.

Poté vlozte maso zpét do hrnce, promichejte a posypte moukou. Pridejte rajsky
protlak a zakysanou smetanu. Dobfe promichejte. Nechte jesté nékolik minut
opékat.

Okorenfte soli a pepfem podle chuti a pfidejte bobkovy list.

Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechte vychozi dobu
pfipravy 30 minut.

Hovézi Stroganoff mizZete podavat s vafenymi téstovinami.

Tip:
MUzeme také posypat sezamem a bylinkami.

Ccz-7
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CZz

HOVEZi S KOPROVOU OMACKOU

1 kg hovéziho masa (predni, hrudi)
Slanina
sual

Cely pepr
Noveé koreni
300 g Cerstvého kopru

Korenova zelenina (mrkey, celer, petrzel)
30 g cukru

1dl octa

100 g masla

30 g hladké mouky

1 kelimek smetany ke slehani 33 %
Vejce natvrdo

1 1zici oleje

Postup:

1.  Hovézi maso prospikujte slaninou.

2. Zvolte program FRY a do hrnce dejte Izici oleje a maso. To zprudka opecte.

3. AZse maso zatdhne, pfidejte kofeni, sul, oisténou kofenovou zeleninu v celku a
zalijete vodou v poméru 1 litr na 1 kg masa.

4. Pomoci tla¢itka CANCEL zruste program.

5. Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

6. Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Dobu pfipravy nastavte na
90 minut.

7. Po dokonceni pfipravy maso vyndejte, vyvar precedte a uloZte stranou.

8. V hrnci si pfipravte jiSku z mouky a masla. Zvolte program FRY a do hrnce vloZte
maslo. Nechte rozehrat a poté pfidejte mouku. Za stalého michani opékejte asi
1 minutu, az se vytvofi kompaktni svétld jiska. Pomoci tla¢itka CANCEL zruste
program a jisSku uloZte stranou.

9. Zvolte program FRY a v hrnci svarte ocet, cukr a Cerstvy nasekany kopr. Varte asi 3
minuty. Pokud chcete omacku sladsi, varte celé 3 minuty, az se ocet témér vyvafi a
budou se tvorit velké bubliny. Pokud chcete omacku kyselejsi, stac¢i povafit cca 1-2
minuty. Pomoci tla¢itka CANCEL zruste program.

10. Na zaveér vSe v hrnci smichejte: do smési s koprem pridejte horky vyvar, promichejte
a pridejte jiSku. Do omacky nakonec pfidejte smetanu, abyste ji ziemnili.

1. Zvolte program FRY a nechte omacku prohrat.

12. Maso nakrajejte na platky, zalijte omackou a pridejte vejce uvarené natvrdo.
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CZ

SPANELSKE PTACKY

4 platky hovéziho masa
8 platkd slaniny
Horcice

Nakladana okurka
Parek

Vejce natvrdo

2 stfedné velké cibule
11 hovéziho vyvaru
Mlety Cerny pepf

Sul dle chuti

Postup:

1.

® N o !

Platky hovéziho masa lehce naklepejte, osolte, opeprete a potfete horcici. Kyselou
okurku, parek a uvarené vejce rozkrojte podélné na ¢tvrtiny. Na kazdy platek masa
polozte kyselou okurku, parek, vejce a platek slaniny, srolujete a svazte pfirodnim
provazkem, pfipadné spojte drevénymi paratky.

Cibuli nakrajejte najemno a zbylé platky slaniny na kosticky.

Zvolte program FRY a do hrnce vlozte slaninu. Jakmile slanina pusti tuk, pfidejte
cibuli a za obZasného michani opecte dozlatova.

Do hrnce pfidejte zavitky a opecte je ze vSech stran, aby se maso zatahlo. Prilijte
vyvar a zamichejte.

Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy EXHAUST.
Zvolte program SLOWSTEW a nastavte dobu pfipravy na 6 hodin.
Hotové ptacky podavejte s ryzi a prirodni stavou.
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CZz

KURE NA PAPRICE

600 g kurecich prsou
1 stfedné velka cibule
Mleta sladka paprika
Sul dle chuti

1,5 | kufeciho vyvaru
Smetana na vareni

Olej
Postup:
1. Cibuli nakrdjejte najemno a vlozte ji do hrnce spolecné se Izici oleje.
2. Zvolte program FRY a za obcasného michani cibuli osmazte dozlatova.
3. Kcibuli pfidejte na vétsi kusy nakrajené kureci maso a opeclte ho ze vSech stran.
4. Poté posypte sladkou a palivou paprikou a kratce opecte. Paprika se nesmi spalit,

® N o !

jinak bude vysledna omacka horka.

Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

Zalijte maso vyvarem a osolte.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechte vychozi dobu
pfipravy 30 minut.

Po dokonceni pfipravy vyjmeéte maso z hrnce.

. Zvolte program FRY. Pridejte smetanu a nechte provarit. Pokud je omacka pfilis

fidka, zahustéte ji jiskou.
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VAJECNA OMELETA (zakladni recept)

4 vejce

SUl a pepf podle chuti
Orisek masla

Pazitka na ozdobu

Cerstvy chléb

Postup:

V mise rozslehejte vejce a podle chuti okorefte soli a pepfem.

Zvolte program FRY a nechte v hrnci rozpustit maslo.

Nalijte vajenou smés do hrnce.

Pomoci tlacitka CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program OMELET a nastavte dobu pfipravy na 10 minut.

Hotovou omeletu podavejte teplou, posypanou pazitkou a s Cerstvym chlebem.

Nouprwan =

Tip:

Do vaje¢né smési mUzete podle viastnich preferenci pfidat nastrouhany
syr (typ eidam, ¢edar, niva apod.), houby (Zampiony nebo hlivu Ustfic¢nou),
Sunku nakrajenou na tenké nudlicky atd.

Cz-1
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CZz

LEMON CHEESECAKE

200 g maslovych susenek

(Shortbread Club, pfipadné je mozné pouzit i BeBe)
75 g rozpusténého masla

400 g mascarpone (pfip. syr Philadelphia nebo ricotta)
35 g cukru krupice

50 g zakysané smetany

1 Izice citronové stavy

2 |zicky citronové klry

4 |zicky vanilkového extraktu (Ize nahradit vanilkovym cukrem, popfipadé Cerstvou
vanilkou)

2 velka rozmichana vejce

Postup:

1.

2.
3.

Rozdrtte susenky v mixéru. MlzZete je také vloZit do sacku se zipem a poklepat
palickou na maso.

Rozdrcené susenky viozte do misy a pridejte rozpusténé maslo.

Pfipravenou susenkovou smés prendejte do dortové formy o priméru18-19 cm a
pevné upéchujte tak, aby vznikla souvisla vrstva na dné formy. VloZte do chladnicky
nebo dejte na chladné misto.

Ve velké mise utfete dohladka mascarpone a cukr. Pridejte zakysanou smetanu,
citronovou 3tavu a kdru a vanilkovy extrakt. Vée fadné utfete pomoci difevéné
varecky, pfipadné& mUzete pouZit i ru¢ni Sleha¢ s nastavenou nizkou rychlosti.
Pridejte vejce, jedno po druhém, a kazdé fadné promichejte, az vznikne hladky
fidky krém.

Krém nalijte do formy na susenkovy zaklad.

Do hrnce nalijte 500 ml vody a vlozte nastavec na napafrovani. Na néj opatrné
polozte formu.

Nasadte a uzamknéte viko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEAM a dobu pfipravy nastavte na 15 minut pro krémovéjsi
cheesecake a 20-25 minut pro pevnéjsi cheesecake.

10. Po dokonceni pfipravy nechte tlakovy ventil po dobu alespon 15 minut zavreny, aby

se tlak uvolnil sam.

. Vyjméte cheesecake z hrnce a nechte vychladnout. Poté vliozte do lednice asi na 4
hodiny.

12. Vychladly cheesecake vyndejte z formy a ozdobte koleCkem limety, maliny nebo

jiného ovoce a posypte mouckovym cukrem.
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HOVADZIi GULAS

1 kg hovadzieho pliecka nakrajaného na kocky s hranou cca 4 cm
1 kg olupanej cibule nakrajanej nadrobno

4 |yzice masti

2 lyzice paradajkového pretlaku

1lyzicka drvenej rasce

2 lyzice sladkej papriky

4 bobkoveé listy

1 lyzicka suseného majoranu

Cierne korenie

sol

Postup:

1.

SEONUIN

Zvolte program FRY. Do hrnca vlozte mast a nechajte rozohriat. Pridajte cibulu a
za obCasného miesania ju orestujte dohneda. Potom pridajte rascu, premiesajte a
chvilku opecte.

Pridajte maso a za ¢astého miesania restujte, aby sa maso zatiahlo (kym sa
neodpari vSetka Stava z masa a nezostane len tuk) a opieklo sa dékladne zo
vSetkych stran.

Pridajte zvySné korenie a paradajkovy pretlak, dobre premiesSajte. Nechajte este
niekolko minut zlahka orestovat.

Podlejte vodou, aby siahala cca 1 cm nad maso.

Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechajte vychodiskovy
¢as pripravy 30 minut.

Po skonceni varenia nechajte 15 minut odstat a potom vypustte paru. Zlozte veko
a skontrolujte, Ci je maso dostatocne makké. V pripade potreby mébzete spustit
program znovu asi na 15 mindt.

Gulas podavajte ozdobeny nastrihanym chrenom alebo nakrajanou cibulou.
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HOVADZIi VYVAR

1 kg hovadzieho masa s kostou (rebra, chvost, predné ¢i hrud)
2 kusky hovadzich kosti (cca 600 g Spikovych kosti)
2 cibule

Y% zeleru

2 velké mrkvy

2 velké petrzleny

1 strdcik cesnaku

2 lyzicky soli

8 guliek ¢ierneho korenia

5 guliek nového korenia

2 bobkové listy

Postup:

1.

SEONUNN

Umyté maso vlozte na pekac so zeleninou, ktoru ste nakrajali na vacsie kusy. Vsetko
vlozte do predhriatej rdry na 200 °C. Nechajte opiect, aby maso pustilo tuk. Ten
nasledne zlejte.

Opecené maso, kosti a zeleninu viloZte do hrnca, pridajte prepolenu cibulu, korenie
a zalejte vodou.

Zvolte program STEW a privedte do varu. Potom nasadte a uzamknite veko. Tlakovy
ventil nastavte do polohy SEAL.

Nastavte Cas pripravy na 1,5 -2 hodiny.

Po skonceni varenia vypustte paru a opatrne zlozte veko.

Z hotového vyvaru vyberte vacsie kusy a potom ho precedte cez sito.

Vyvar nechajte vychladnut a nasledne pozbierajte prebytocny tuk.

Tip:
Aby bol vyvar jemnejsi a Cistejsi, mdzete ho este raz precedit cez Cistu
kuchynsku utierku alebo platno.
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BOLONSKA OMACKA (4 - 5 PORCII)

3 lyzice masla

1 lyzica olivového oleja

14 hrnc¢eka najemno nakrajanej cibule

%5 hrnceka zahradného zeleru, nakrajaného na mensie kusky
%5 hrnceka mrkvy, nakrajanej na kolieska
350 g mletého hovadzieho masa

1 hrncek plnotu¢ného mlieka

Stipka muskatového orieska (podla chuti)
Cierne korenie

sol

badian

1lyzicka cukru

1a ¥ Salky konzervovanych paradajok

1 hrncek suchého bieleho vina

parmezan na posypanie

Cestoviny

Postup:

1. Zvolte program FRY. Do hrnca vlozte maslo a olej, nechajte rozohriat. Pridajte
cibulu a opekajte, kym cibula nezmakne.

2. Pridajte mrkvu a zeler, nechajte 2 minuty opekat.

3. Pridajte maso a za obCasného miesania ho opekajte, kym nezhnedne. Okorente

solou a ¢iernym korenim.

Zmes zalejte mliekom a pridajte lyzicku muskatového orieska.

Nechajte mlieko vyvarit a potom zalejte vinom. Takisto nechajte vino vyvarit.

Nakoniec pridajte paradajky a riadne premiesajte.

Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechajte vychodiskovy

¢as pripravy 30 minut.

10. Po skonc&eni varenia opatrne vypustte paru. ZloZte veko a premiesajte. Podla
potreby okorente.

1. Bolonskud omacku podavajte s cestovinami a nastrihanym parmezanom.

O®NO U A
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HOVADZIE PO BURGUNDSKY

100 g slaniny, nakrajanej na tenké rezanceky
1 kg hovadzieho masa vhodného na dusenie
1vacsSia alebo 2 mensie mrkvy

1cibule

1zarovnana lyzicka soli

V. lyziCky Cierneho korenia

1 maly paradajkovy pretlak

500 ml suchého cerveného vina

1 bylka rozmarinu

2 bylky tymianu

1 bobkovy list

1 strdcik cesnaku

150 g nalozenej cibulky

maslo

olivovy olej

150 ml vyvaru

300 g Sampinénov

Postup:

1.

2.
3.

Zvolte program FRY. Do hrnca vlozte slaninu a restujte. Je vhodné pridat 1- 2 lyzice
vody, aby ste zabranili pripeceniu slaniny.

Len €o slanina pusti tuk, vyberte ju a ulozte bokom.

Pridajte nakrajanu cibulu, zamiesajte a pridajte mrkvu. Za ob¢asného miesania
restujte, kym cibula nebude zlata.

Pridajte maso a nechajte sprudka zatiahnut. Pridajte pretlak a priklopte veko.
Nechajte maso pustit Stavu.

Hned' ako maso pusti stavu, zlozte veko a miesajte, kym sa Stava neodpari.
Podlejte jednou polovicou vina a nechajte ho vyvarit. Potom pridajte druhu
polovicu a opat nechajte vyvarit.

Pridajte opecenu slaninu, korenie a podlejte vyvarom. Hladina by mala dosahovat
1-2 cm nad maso.

Pomocou tlac¢idla CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

10. Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechajte vychodiskovy

¢as pripravy 30 minut.
Po dokonceni pripravy opatrne otvorte veko a nechajte chvilku vychladnut.

12. Podavajte so zemiakovym pyré.
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HOVADZIi STROGANOFF

450 g hovadzieho masa

1cibule

1téglik kyslej smotany

2 lyzicky muky

2 petrzlenovej vhate

2 polievkové lyzice paradajkového pretlaku
sol a Cierne korenie podla chuti

bobkovy list (2 — 3 ks)

Postup:

1.

2.

SEONUNN

Cibulu nakrajajte na rezanc¢eky a maso na cca 4 cm kocky.

Zvolte program FRY a do hrnca viloZzte maso. Nechajte opiect, aby sa zatiahlo a
zostalo Stavnaté. Potom ho vyberte z hrnca a na vypeku z masa osmazte cibulu.
Potom vlozte maso spat do hrnca, premiesajte a posypte mukou. Pridajte
paradajkovy pretlak a kysld smotanu. Dobre premieSajte. Nechajte esSte niekolko
minut opekat.

Okorente solou a ¢iernym korenim podla chuti a pridajte bobkowvy list.

Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechajte vychodiskovy
¢as pripravy 30 minut.

Hovadzi stroganoff mozete podavat s varenymi cestovinami.

Tip:
Mbézeme ho tiez posypat sezamom a bylinkami.
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HOVADZIE S KOPROVOU OMACKOU

1 kg hovadzieho masa (predné, hrud)
slanina
sol

celé Cierne korenie
noveé korenie
300 g Cerstvého kdpru

korenova zelenina (mrkva, zeler, petrzlen)
30 g cukru

1dl octu

100 g masla

30 g hladkej muky

1téglik smotany na Slahanie 33 %

vajce natvrdo

1lyzica oleja

Postup:

1.
2.
3.

\

1.

12.

Hovadzie maso prespikujte slaninou.

Zvolte program FRY a do hrnca dajte lyzicu oleja a maso. To sprudka opecte.
Ked'sa maso zatiahne, pridajte korenie, sol, o€istenu korenovu zeleninu v celku a
zalejete vodou v pomere 1 liter na 1 kg masa.

Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Cas pripravy nastavte na 90
minut.

Po dokonceni pripravy maso vyberte, vyvar precedte a ulozte bokom.

V hrnci si pripravte zadprazku z muky a masla. Zvolte program FRY a do hrnca viozte
maslo. Nechajte rozohriat a potom pridajte muku. Za stadleho mieSania opekajte asi
1T mindtu, kym sa nevytvori kompaktna svetla zaprazka. Pomocou tlacidla CANCEL
zruste program a zaprazku ulozte bokom.

Zvolte program FRY a v hrnci prevarte ocot, cukor a Cerstvy nasekany kdpor. Varte
asi 3 minuty. Ak chcete omacku sladsiu, varte celé 3 mindty, kym sa ocot takmer
nevyvari a nebudu sa tvorit velké bubliny. Ak chcete omacku kyslejsiu, staci povarit
cca 1-2 mindty. Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

. Na zaver vSetko v hrnci zmiesajte: do zmesi s kdprom pridajte hordci vyvar,

premiesajte a pridajte zaprazku. Do omacky nakoniec pridajte smotanu, aby ste ju
zjemnili.

Zvolte program FRY a nechajte omacku prehriat.

Maso nakrajajte na platky, zalejte omackou a pridajte vajce uvarené natvrdo.
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SPANIELSKE VTACIKY

4 platky hovadzieho masa
8 platkov slaniny

horcica

nakladana uhorka

parok

vajce natvrdo

2 stredne velké cibule

11 hovadzieho vyvaru
mleté Cierne korenie

sol podla chuti

Postup:

1.

® N o !

Platky hovadzieho masa zlahka naklepte, osolte, okorente a potrite horcicou. Kyslu
uhorku, parok a uvarené vajce rozkrojte pozdlzne na stvrtiny. Na kazdy platok masa
polozte kyslU uhorku, parok, vajce a platok slaniny, zrolujete a zviazte prirodnym
povrazkom, pripadne spojte drevenymi Sparadlami.

Cibulu nakrajajte najemno a zvysné platky slaniny na kocky.

Zvolte program FRY a do hrnca vloZte slaninu. Hned ako slanina pusti tuk, pridajte
cibulu a za ob¢asného mieSania opecte dozlatista.

Do hrnca pridajte zavitky a opecte ich zo vSetkych stran, aby sa maso zatiahlo.
Prilejte vyvar a zamieSajte.

Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy EXHAUST.

Zvolte program SLOWSTEW a nastavte Cas pripravy na 6 hodin.

Hotové vtaciky podavajte s ryzou a prirodnou Stavou.
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KURA NA PAPRIKE

600 g kuracich pfs

1 stredne velka cibula
mleta sladka paprika
sol podla chuti

1,5 | kuracieho vyvaru
smotana na varenie
olej

Postup:

1.
2.

Cibulu nakrajajte najemno a vlozte ju do hrnca spolu s lyzicou oleja.

Zvolte program FRY a za ob&asného mieSania cibulu osmazte dozlatista.

K cibuli pridajte na vacsie kusy nakrajané kuracie maso a opecte ho zo vietkych
stran.

Potom posypte sladkou a Stiplavou paprikou a kratko opecte. Paprika sa nesmie
spalit, inak bude vysledna omacka horka.

Pomocou tlacidla CANCEL zruste program.

Zalejte maso vyvarom a osolte.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEW a nastavte druh potraviny MEAT. Ponechajte vychodiskovy
¢as pripravy 30 minut.

Po dokonceni pripravy vyberte maso z hrnca.

. Zvolte program FRY. Pridajte smotanu a nechajte prevarit. Ak je omacka prilis

riedka, zahustite ju zaprazkou.

SK-20




VAJECNA OMELETA (zikladny recept)

4 vajcia

sol'a Cierne korenie podla chuti
oriesok masla

pazitka na ozdobu

Cerstvy chlieb

Postup:

1.V mise rozslahajte vajce a podla chuti okorente solou a ¢iernym korenim.

2. Zvolte program FRY a nechajte v hrnci rozpustit maslo.

3. Nalejte vaje¢nud zmes do hrnca.

4. Pomocou tlac¢idla CANCEL zruste program.

5. Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

6. Zvolte program OMELET a nastavte ¢as pripravy na 10 minut.

7. Hotovu omeletu podavajte tepld, posypanou pazitkou a s Cerstvym chlebom.

Tip:

Do vajec¢nej zmesi mdzete podla vlastnych preferencii pridat nastrdhany
syr (typ eidam, ¢edar, niva a pod.), huby (Sampindny alebo hlivu ustricovu),
Sunku nakrajanu na tenké rezanceky atd.
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LEMON CHEESECAKE

200 g maslovych susienok
(Shortbread Club, pripadne je mozné pouzit aj BeBe)

75 g rozpusteného masla

400 g mascarpone (prip. syr Philadelphia alebo ricotta)
35 g cukru krupice

50 g kyslej smotany

1 lyZica citronovej stavy

2 lyzicky citronovej kory

5 lyzicky vanilkového extraktu (je mozné nahradit vanilkovym cukrom, pripadne
Cerstvou vanilkou)

2 velké rozmieSané vajcia

Postup:

1.

2.
3.

Rozdrvte susienky v mixéri. Mézete ich tiez vlozit do vrecuska so zipsom a poklepat
ti¢ikom na maso.

Rozdrvené susienky vlozte do misy a pridajte rozpustené maslo.

Pripravenu susienkovld zmes prelozte do tortovej formy s priemerom 18 =19 cm

a pevne utlacte tak, aby vznikla suvisla vrstva na dne formy. Vlozte do chladnic¢ky
alebo dajte na chladné miesto.

Vo velkej mise vymiesajte dohladka mascarpone a cukor. Pridajte kysli smotanu,
citrénovu Stavu a koru a vanilkovy extrakt. VSetko riadne vymiesajte pomocou
drevenej varesky, pripadne mozete pouzit aj ruc¢ny slahac s nastavenou nizkou
rychlostou.

Pridajte vajce, jedno po druhom, a kazdé riadne premiesajte, kym nevznikne hladky
riedky krém.

Krém nalejte do formy na susienkovy zaklad.

Do hrnca nalejte 500 ml vody a vlozte nadstavec na naparovanie. Nan opatrne
polozte formu.

Nasadte a uzamknite veko. Tlakovy ventil nastavte do polohy SEAL.

Zvolte program STEAM a Cas pripravy nastavte na 15 minut pre krémovejsi
cheesecake a 20 — 25 minut pre pevnejsi cheesecake.

. Po dokon¢eni pripravy nechajte tlakovy ventil aspon 15 minut zatvoreny, aby sa tlak

uvolnil sam.

. Vyberte cheesecake z hrnca a nechajte vychladnut. Potom vlozte do chladnicky asi

na 4 hodiny.

. Vychladeny cheesecake vyberte z formy a ozdobte kolieskom limetky, maliny alebo

iného ovocia a posypte praskovym cukrom.
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MARHAPORKOLT

1 kg marhahus, kb. 4 cm-es kockakra szeletelve
1 kg aprora szeletelt voroshagyma

4 evBkanal sertészsir

2 ev6kanal paradicsompuré

1teaskanal érolt komeény

2 teaskanal édes pirospaprika

4 pbabérlevél

1 teaskanal szaritott majoranna

bors

so

Eljaras:

1.

SEONUIN

Valassza a FRY programot. A belsé edénybe tegye bele a zsirt és olvassza meg. Az
aproéra vagott hagymat szdrja az edénybe és folyamatos keverés mellett piritsa
aranysargara. Dobja az edénybe a koményt, keverje 6ssze és rovid ideig porkolje.
Tegye a hust az edénybe és gyakori keverés mellett hagyja a hus minden oldalat
megsulni, addig pdrkolje hust, amig a leve el nem parolog.

Adagolja az edénybe a tobbi flszert és a paradicsompurét, majd jol keverje 6ssze.
Hagyja még néhany percig sulni.

Ontsdn rd annyi vizet, hogy a hast kb. 1cm-rel lepje el.

A CANCEL gomb megnyomasaval tordlje a programot.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

Valassza a STEW programot és allitsa be a MEAT (hus) alapanyagot. Ne valtoztasson
az alapértelmezett fézési idén (30 perc).

A fé6zés befejezése utan hagyja az edényben pihenni a pdrkoltet (15 percig), majd
a g6zt engedje ki. Vegye le a fedelet és ellendrizze le, hogy a hds mar puha-e. Ha
szUkséges, akkor a fenti programot még 15 percig kapcsolja be.

A porkolthoz készitsen koretet, és szeletelt hagymaval vagy reszelt tormaval
diszitve talalja fel.
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MARHAHUSLEVES

1 kg marhahus csonttal (borda, farok, hidslevesnek valo stb.)
2 darab marhacsont (kb. 600 g, vel&vel)
2 db hagyma

Y5 zeller

2 db nagy sargarépa

2 nagy petrezselyem

1 gerezd fokhagyma

2 kiskanal so

8 db bors

5 db szegflibors

2 babérlevél

Eljaras:

1. A marhahust az el6készitett (nagyobb darabokra szeletelt) zoldségekkel tegye egy
tepsire. A tepsit tegye 200°C-ra eldmelegitett sUtdbe. Susse addig, amig a hus nem
ereszt levet. Ezt Ontse ki.

2. A megsutdtt hust, a csontot és a zoldségeket tegye a belsd edénybe, adjon hozza
egy félbevagott hagymat és fliszereket, majd ontse fel vizzel.

3. Valassza a STEW programot, és a vizet forralja fel. Majd helyezze fel és zarja be a

fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

A fézési idét 1,5 - 2 drara allitsa be.

A fézés befejezése utan a gézt engedje ki és a fedelet dvatosan vegye le.

A levesbdl vegye ki a nagyobb darabokat és szitan keresztul szlrje meg a levet.

A levest hagyja kihdlni, majd a zsirt szedje le a felszinérdl.

SEONUNN

Tipp:
Tisztabb és finomabb lesz a leves, ha egy tiszta konyharuhan vagy mas
szUrdszoveten keresztUl még egyszer atszuri a levet.
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BOLOGNAI SZOSZz

3 ev6kanal vaj

1 evékanal olivaolaj

1 csésze hagyma, aprora szeletelve
25 csésze zeller, kisebb kockakra szeletelve
%/s sargarépa, karikakra szeletelve
350 g daralt marhahus

1 csésze zsiros tej

Kiskanal szerecsendio (izlés szerint)
Bors

So6

Csillaganizs

1 teaskanal cukor

1és V4 csésze paradicsompuré

1 csésze szaraz fehérbor

Reszelt parmezan a felszolgalashoz
Tészta

Eljaras:

1.

CENOUAWN

o

1.

Valassza a FRY programot. A belsé edénybe tegye bele a vajat és olvassza meg.
Tegye bele a hagymat és piritsa puhara.

Adja hozza a sargarépat és zellert, majd 2 percig piritsa.

Tegye be a hust és sUsse barnara, idénként keverje meg. S6zza és borsozza meg.
Ontsdn az edénybe tejet és szérjon bele egy kiskanal szerecsendiét.

Hagyja felforrni a tejet, majd borral 6ntse fel. A bort is hagyja felforrni.

Végul adja hozza a paradicsomot és jol keverje dssze.

A CANCEL gomb megnyomasaval tordlje a programot.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

Valassza a STEW programot és allitsa be a MEAT (huds) alapanyagot. Ne valtoztasson
az alapértelmezett fézési idén (30 perc).

. Afézés befeje;ése utan a gbézt dvatosan engedje ki. Vegye le a fedelet és keverje
meg az ételt. 1zlés szerint flszerezze.

A bolognai szdszt fétt tésztaval és reszelt parmezan sajttal szolgalja fel.
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BURGUNDI MARHAHUS

100 g szalonna, vékony szeletekre szeletelve.
1 kg marhahus, parolashoz

1 nagy vagy 2 kicsi sargarépa
1db hagyma

1 lapos kavéskanal s6

Y4 teaskanal bors

1 kis paradicsompuré konzerv
500 ml szaraz vorosbor

1szal rozmaring

2 szal kakukkfu

1 babérlevél

1 gerezd fokhagyma

150 g konzerv hagyma

Vaj

Olivaolaj

150 ml huslé

300 g csiperke gomba

Eljaras:

1.

2.
3.

Valassza a FRY programot. Az edénybe tegye bele a szalonnat és sUsse meg.
Tegyen bele 1-2 kanal vizet, hogy a szalonna ne égjen meg.

Amikor a szalonnabdl mar kisult a zsir, akkor szedje ki és tegye félre.

Dobja a zsirba a felszeletelt hagymat, keverje meg és dobja bele a sargarépat. A
hagymat piritsa aranysargara.

Dobja bele a hust és hirtelen slisse meg. Adagolja bele a paradicsompurét és tegye
fel a fedelet. Hagyja, hogy a hus levet eresszen.

Amikor mar megjelent a hus leve, vegye le a fedelet és addig keverje, amig a |é el
nem parolog.

Ontse hozza a bor felét és hagyja felforrni. Ontse hozza a bor masik felét és ismét
hagyja felforrni.

Tegye vissza a kivett és megsutott szalonnat és huslével dntse fel. A huslé legyen
1-2 cm-rel a huds felett.

A CANCEL gomb megnyomasaval térdlje a programot.
Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

10. Vélassza a STEW programot és allitsa be a MEAT (hus) alapanyagot. Ne valtoztasson

az alapértelmezett fézési idén (30 perc).
A f&zés befejezése utan dvatosan vegye le a fedelet és az ételt hagyja kicsit hdlni.

12. Burgonyapurével szolgalja fel.
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MARHAHUS STROGANOFF MODRA

450 g marhahus

1db hagyma

1 pohar tejfol

2 kanal liszt

2 szal petrezselyem zdldje
2 ev6kanal paradicsompuré
So6 és bors az izesitéshez

2-3 db babérlevél

Eljaras:

1.

2.

SEONUNN

A hagymat szeletelje vékonyra, a hust kb. 4 cm-es kockakra.

Valassza a FRY programot, a hdst tegye az edénybe. A hdst minden oldalan
piritsa meg, a belseje maradjon szaftos. A hust szedje ki az edénybdl és szérja be a
hagymat, majd piritsa meg.

A hust tegye vissza az edénybe, keverje dssze és szoérjon ra lisztet. Adagolja az
edénybe a paradicsompurét és a tejfolt. Alaposan keverje dssze. Hagyja még
néhany percig sulni.

[zlés szerint s6zza és borsozza meg, dobja bele a babérlevelet.

A CANCEL gomb megnyomasaval tordlje a programot.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

Valassza a STEW programot és allitsa be a MEAT (hus) alapanyagot. Ne valtoztasson
az alapértelmezett fézési idén (30 perc).

A Stroganoff mddra készult marhahust fétt tésztaval szolgalja fel.

Tipp
Diszitse szezadmmaggal és apro zoldflszerekkel.
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MARHAHUS KAPORMARTASSAL

1 kg marhahus (lapocka, nyak)
Szalonna

So6

Egész bors

Szegflibors

300 g friss kapor
Cybkérzoldség (sargarépa, zeller, petrezselyem)
30 g cukor

1dl ecet

100 g vaj

30 g finomliszt

1 pohar habtejszin (33 %-0s)
Kemény tojas

1 evékanal olaj

Eljaras:

1. A marhahusba szurkaljon szalonnat.

2. Valassza a FRY programot, az edénybe 6ntsdn egy kanal olajat és tegye bele a hust.
Minden oldalat hirtelen susse meg.

3. majd adja hozza a fUszereket, st és a megtisztitott egész zoldséget, majd 6ntse fel
vizzel (1 kg hushoz 1 liter vizzel szamoljon).

4. A CANCEL gomb megnyomasaval torolje a programot.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

6. Valassza a STEW programot és allitsa be a MEAT (hus) alapanyagot. A fézési idét 90
percre allitsa be.

7. Af6zés utan a hust vegye ki, a huslevet szUrje at és tegye félre.

8. Az edényben készitsen rantast vajbdl és lisztbdl. Valassza a FRY programot,
az edénybe tegyen vajat. Hagyja felolvadni, majd adja hozza a lisztet. Allandé
keverés mellett (korulbelul 1 perc alatt) készitsen vildgos rantast. CANCEL gomb
megnyomasaval térdlje a programot és a rantast tegye félre.

9. Vdlassza a FRY programot, és az edényben forralja fel az ecetet, cukrot és a frissen
szeletelt kaprot. Fézze korulbelll 3 percig. Ha édesebben szereti a martast, akkor 3
percnél tovabb is fézheti, amig az ecet szinte elparolog és nagy buborékok jelennek
meg. Ha a savanylbb martast kedveli, akkor csak 1-2 percig fé6zze. A CANCEL gomb
megnyomasaval tordlje a programot.

10. Végul mindent tegyen vissza az edénybe, ontse fel forrd hudslével, keverje dssze és
adja hozzd a rantast is. Finomabb lesz a martas, ha tejszint is dnt hozza.

1. Valassza a FRY programot és melegitse fel az ételt.

12. A hust szeletelje fel, dntse le a martassal és adhat hozza egy keményre fétt tojast is.

\
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SPANYOL HUSTEKERCS

4 marhahus szelet

8 szelet szalonna
Mustar
Csemegeuborka

Virsli

Keményre f6tt tojas

2 db kdzepes hagyma
11 hdslé (marhahusbodl)
Frissen &rolt bors

SO izlés szerint

Eljaras:

1. A marhahus szeleteket finoman klopfolja, s6zzza és borsozza meg, majd kenjen
ra mustart. A savanyu uborkat, a virslit és a fétt tojast vagja hossziranyban négy
darabra. Mindegyik husszeletre tegyen egy negyed savanyu uborkat, virslit és fétt
tojast, valamint egy szeret szalonnat, majd tekerje fel és huskotdzé spargaval kosse
oOssze vagy fogpiszkaldval rogzitse feltekert allapotban.

2. A hagymat szeletelje finomra, a maradék szalonnat pedig kockakra.

3. Valassza a FRY programot, az edénybe tegye bele a szalonnat. Amikor a
szalonnabdl mar kisult a zsir, dobja ra a hagymat és piritsa aranysargara.

4. Az edénybe tegye bele a hustekercseket és minden oldalrol hirtelen stisse meg.

Ontse fel huslével.

A CANCEL gomb megnyomasaval térdlje a programot.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa EXHAUST allasba.

Valassza ki a SLOWSTEW programot és allitson be 6 6ra fé6zési id6t.

A kész hustekercseket rizzsel szolgalja fel, a riszt és a hust locsolja meg a huslével.

® N o !
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PAPRIKAS CSIRKE

600 g csirkemell

1db kdézepes hagyma
Edes paprika

So izlés szerint

1,5 | csirke huslé
Tejfol

Olaj

Eljaras:

NN

® N o !

Az edénybe adagoljon egy kanal olajat, majd szérja ra a finomra szeletelt hagymat.
Valassza a FRY programot és a hagymat keverés mellett piritsa aranysargara.

A piritott hagymara tegye ra a csirkehudst és minden oldalrdl hirtelen stsse meg.
Szérjon ra édes és csipds paprikat. Ugyeljen arra, hogy a paprika ne égjen meg,
mert akkor az étel keserU lesz.

A CANCEL gomb megnyomasaval tordlje a programot.

A husra 6ntson huslevelet és s6zza meg.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

Valassza a STEW programot és allitsa be a MEAT (huds) alapanyagot. Ne valtoztasson
az alapértelmezett fé6zési idén (30 perc).

A f6zés befejezése utan vegye ki a hust az edénybdl.

10. Valassza a FRY programot. Ontse be a tejfélt, keverje 6ssze és forralja fel. Ha a 1é tul

hig, akkor rantassal lehet besUriteni.
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TOJAS OMLETT (alaprecept)

4 tojas

S6 és bors az izesitéshez
Didnyi vaj

Snidling a diszitéshez
Friss kenyér

Eljaras:
1. Egy mély tanyérban keverje dssze a tojast, izlés szerint s6zza és borsozza.
2. Valassza a FRY programot, az edénybe tegyen vajat és olvassza fel.
3. Atojast Ontse az edénybe
4. A CANCEL gomb megnyomasaval torolje a programot.
5. Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.
6. Vaélassza ki az OMELETT programot és allitson be 10 perc fézési id6t.
7. A kész omlettet melegen szolgalja fel, szérja meg snidlinggel és adjon hozza friss
kenyeret.
Tipp

A tojashoz (sUtés elbtt) adhat reszelt sajtot (keménysajtot, kékpenészes

sajtot, parmezant stb.), gombat (csiperkét vagy mas friss gombat), vékony

csikokra szeletelt sonkat stb.
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LEMON CHEESECAKE

200 g szaraz vajas keksz

(Shortbread Club, BeBe, Albert keksz)

75 g felolvasztott vaj

400 g mascarpone (Philadelphia vagy ricotta)

35 g kristalycukor

50 g tejfol

1 evékanal citromlé

2 kiskanal citromhéj

14 teaskanal vanilia kivonat (helyettesithetd vanilia cukorral vagy szaritott vaniliaval)
2 nagy tojas, 6sszekeverve

Eljaras:

1.

2.

A kekszet mixerben daralja 0ssze. A kekszet egy zacskdban husklopfoldval is 6ssze
lehet zdzni.

A keksztormeléket tegye egy talba, és 6ntse ra a felolvasztott vajat, majd keverje
Ossze.

A keksztormeléket ontse at egy 18-19 cm atmeérdjd tortaformaba és addig
nyomogassa, amig az egy darabba dssze nem all (egyenletes vastagsagban kitolti a
forma fenekét). Tegye hideg helyre vagy tegye a hltészekrénybe.

Egy nagyobb és mély talban keverje 6ssze a mascarponét a cukorral. Adja hozza

a tejfolt, a citromlevet és citromhéjat, valamint a vanilia kivonatot. Egy fakanallal
alaposan keverje 6ssze (hasznalhat kézi habverét is, alacsony fordulattal).

Egymas utan adja hozza a tojasokat és alaposan keverje dssze, keverjen sima
krémet.

A krémet adagolja a keksztormelékre.

Az edénybe 6ntsdn 500 ml vizet és tegye be a gézben fézéshez hasznalt betétet.
Erre tegye réa a tortaformat.

Helyezze fel és zarja be a fedelet. A nyomasszelepet allitsa SEAL allasba.

Valassza a STEAM programot, és a fézési id6t 15 percre allitsa be (ha krémesebb
cheesecake-t szeretne), illetve 20-25 percre (ha jobban atsult és keményebb
cheesecake-t szeretne).

10. Afbézés befejezése utan hagyja a készuléket nyomas alatt (legalabb 15 percig), hogy

az magatdl lehdljon.
. Vegye ki a készUlékbdl a cheesecake-t és hagyja kihullni. Majd 4 6rara tegye a
sutébe.

12. AlehUlt cheesecake-t vegye ki a tortaformabdl és egy szelet zéldcitrommal,

malnaval vagy mas gyumalccsel diszitse, szérja meg porcukorral.
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