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NAPISY NA HRNCI — PREKLAD

Veko

Pred varenin nastavte ventil requlace tlaku do polohy Seal.

Pozor
Otevreni vika

Before cooking ,move >
pressure limit valve to Segl——=
position. &

For Dry cooking , ma
yalve to "Rele:

Pri vareni lepkavych jidel
nechte tlakovy ventil

v poloze Seal a poklici
otevrete aZ po samo-
volném klesnuti ventilu
regulace tlaku.

V pripadé vypousténi pary tlakovym ventilem udrZujte bezpecny odstup,
aby nedoS$lo k opareni. Nikdy se nedotykejte vika behem vareni.

Release Seal
(Uvolnit) nirm (Uzavrit)
Vnéjsi nadoba
Caution:
(()(I))ten ”t)* p— ;Zl}ose ” Please insert the pin to the end
evri Zavri
Upozornéni:
Pripojte konec kabelu

Vo vnutri hrnca — prepravna ochrana

OCHRANA VNITRNI

VARNE NADOBY
o5}
u
—
CAUTION
REMOVE THIS SHEET
BEFORE USING —
UPOZORNENI
ODSTRANTE
PRED POUZITIM




Vazeny zakaznik!

Dakujeme vam za zakupenie nasho vyrobku. Preéitajte si laskavo tento navod
na pouzitie pred tym, nez tlakovy hrniec uvediete do chodu!

Upozornenie: tlakovy hrniec pracuje s elektrickym pridom, je zakazané
pokladat® ho na akiikol’vek teplu platiiu!

1/ POPIS VYROBKU

Multifunkény elektricky tlakovy hrniec je novinkou medzi tlakovymi hrncami.
Tento vyrobok - vdaka novej digitdlnej technoldgii - zjednocuje schopnosti
tradicného tlakového hrnca, elektrického zariadenia na varenie ryze a nadob
urcenych na dusenie pokrmov, ale sucasne odstranuje vsetky obmedzenia, ktoré
su pre tieto pristroje typicka.

Jeho prednostami su origindlny vzhlad, bezpeénost, spolahlivost,
multifunkénost, odolnost, jednoduché pouZivanie a tspornost. Je to idediny
doplnok v kuchyni modernej rodiny. Nahradi tradicny tlakovy hrniec a hrniec
na varenie ryze.

Multifunkcny elektricky tlakovy hrniec dokaze uvarit ryzu, polievku, dusené
pokrmy, gulas atd.

MozZno na nom nastavit r6zne programy varenia, podla toho, aky pokrm chceme
prave pripravit. Ked je proces varenia automaticky dokonceny, nadoba vyda
zvukovy signal a prejde na funkciu udrziavanie teploty.

Na tlakovom hrnci je mozné vopred nastavit ¢as pre dokoncenie procesu
varenia.

Vdaka tepelnej izolacii a Uspornému vyuZitiu energie mozno dosiahnut az 60%
uspory elektrickej energie a skratenie doby varenia az o 40%.

Pokrmy pripravované v elektrickom tlakovom hrnci s automatickym ovladanim
su chutnejSie, pretoze pocas varenia nedochadza k odparovaniu a k strate
aromy.

Specialne tvarovany tesniaci kruZzok bezpeéne oddeluje od seba vnutorny hrniec
a vonkajsi kryt nadoby a ulahcuje otvaranie a uzatvaranie.



Vnutorna varnad nadoba ma keramicky povrch. Keramicky antiadhézny povrch je

ekologicky povlak, ktory je obohateny mikrocasticami prirodnych keramickych

materidlov. Na rozdiel od beZnych antiadhéznych (neprilnavych) povlakov ma

rad lepSich vlastnosti, je odolnejSia voci vysokym teplotam a mechanickému

poskodeniu.

Bezpecna prevadzka pristroja je zarucena nasledujicimi siedmi technickymi

rieSeniami :

1.

Bezpecnostny systém uzatvarania a otvarania veka

V elektrickom automatickom tlakovom hrnci neméze vzniknut tlak, kym
veko nie je dokonale uzavreté. Bezpecnostny systém zabranuje otvoreniu
uz uzavretého veka, kym je v nadobe tlak.

Regulator tlaku
Tlakovy hrniec registruje vnutorny tlak a v zavislosti na nom automaticky
reguluje intenzitu elektrického vykurovania.

. Ventil regulacie tlaku

Ventil regulacia tlaku automaticky vypusta paru, ak by vnutorny tlak
prekrocil povoleny limit eSte predtym, nez by bolo nutné aktivovat funkciu
bezpecnostného ventilu alebo tepelné poistky.

Kryt ventilu regulacie tlaku
Zabranuje tomu, aby sa jedlo pocas varenia prilepilo na ventil regulacie
tlaku a tak predchadza zablokovaniu ventilu reguldcie tlaku.

. Systém sniZovani tlaku

Ked vnutorny tlak dosiahne nastavenej hodnoty, vnutorny hrniec sa zacne
pruzne pohybovat smerom nadol. Pocas toho sa vnutorny hrniec oddeli od
uzaverového kruzku a déjde k znizeniu tlaku. To vSetko dohromady
vylucuje moznost nahleho zvysenia tlaku.

Termostat

Prerusi zasobovanie elektrickou energiou, ak vnutorna teplota dosiahne
hranicu povolenej hodnoty, alebo ak by vo vonkajSom zdroji dodavky
elektrickej energie doslo k neocakavanému zvyseniu napatia.



2. / TECHNICKE UDAJE

7. Tepelna pojistka

Prerusi zdsobovanie elektrickou energiou, ak vnutorna teplota dosiahne

hranicu povolenej hodnoty.

Priemer L Stupen Doba
N ) i , , , Maximalni .. ) i
Model | Vykon | Objem | vnutorného| Prevadzkovy tlak udrziavania| tlakového
a
hrnca tlak teploty varenia
D6K2A 1000W 6L 22cm 40 -70 kPa 90 kPa 60~ 80°C | 0-99 min|

Vysvetlenie faz varenia v elektrickom tlakovom hrnci

1. Prehriatie na pravadzkovu teplotu

Obsah vnutornej nadoby sa vykurovacim telesom ohrieva, pricom sa prirodzene
v uzavretom priestore dviha tlak. Doba nahrievania zavisi na druhu a mnozstva
potravin a tato doba sa nezobrazuje na displeji. Pri menSom objeme potravin
bude kratSie a naopak.

3. Proces udrzovania tlaku

Po dosiahnuti pozZadovaného tlaku prejde vykurovanie do automatického
rezimu, kedy je vyhrevné teleso zapinané len pri poklese tlaku. Tento stav trva
po pozadovanu dobu podla nastaveného programu. Cas do konca programu je
zobrazovany na displeji.

3. Proces uvolnhenia tlaku

Po uplynuti poZzadovanej doby varenia sa hrniec prepne do rezimu udrziavania
teplého jedla a po zniZeni teploty tlak klesne na normalnu hodnotu. Do tej doby
nie je mozné hrniec otvorit, ¢o trva dlhsiu dobu. Ak chcete tento proces
urychlit, odporucame vypnut privod energie a hrniec pokryt utierkou
namocenou do studenej vody. Tiez je moziné odpustit tlak nadvihnutim a
pootocenim ventilu na veku *). Pozor na unikajucu horucu paru, aby nedoslo
k obareniu.




*) Ked v tlakovom hrnci varite polievku, po dokonceni varenia
nevypustajte prostrednictvom ventilu regulacie tlaku ihned paru von,
pretoZe spolu s odchadzajici parou by mohlo ddjst aj k vystreknutiu
tekutiny. Pockajte, aZ sa uzatvaraci ventil umiestneny na veku spusti
spat do vychodiskovej polohy, az potom mézete veko siiat. Ak na veko
nadoby polozZite textiliu namocenti v studenej vode, vychladne
rychlejsie.




3./ POPIS CASTI

. Rukovat

. Rukovat veka

. Veko

. Ventil regulacie tlaku
. Ihla ventilu

. Plavakovy ventil

. Plavak

. Vnutornd nadoba

O 00 N o U B W N P

. Vonkajsia nadoba
10. Uzatvaraci golier

11. Ovladaci panel

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Vyhrevné teleso

Nadobka na kondenzat

Ucha hrnca

Vonkajsi obal

Sietova $nura

Zakladna

Tesnenie plavdkového ventilu
Oddelovacia doska

Uchyt dosky

Tesnenie veka



4. / OVLADACI PANEL

Tlacidlo Vyznam / Funkcia Poznamka
Bean Strukoviny Doba varenia 32 min.
Rice RyzZa Doba varenia 12 min.
Meat Maso Doba varenia 24 min.
Porridge Kasa Doba varenia 18 min.
Bone Gulas, hovadzie maso Doba varenia 30 min.
Soup Polievka Doba varenia 20 min.
Kola¢ — pecenie s uzavretym vekom bez ) i
Cake Doba varenia 30 min.
tlaku
Stew BravCové maso Doba varenia 18 min.
Stla¢enim sa prepina
Steam Varenie v pare — kratke programy s tlakom medzi Fish/Short rib/
Vegetable
Steam - Fish Varenie v pare — ryby Doba varenia 8 min.

Steam — Short rib

Varenie v pare - rebierka

Doba varenia 15 min.

Steam - Vegetable

Varenie v pare - zelenina

Doba varenia 10 min.

Warm/Cancel

ZruSeni nastaveni (ukoncenie varenia)

Preset Setting

Nastavenie doby odloZenia varenia

Doba sa nastavi
tlac¢idlami +/- v kroku
po 30 min.

Pressure Keeping

Nastavenie doby varenia pod tlakom

Doba sa nastavi
tlac¢idlami +/- v kroku
po 1 min.

Zvysi/Znizi dobu varenia o 1 min.

Po stlaceni Pressure
Keeping

Zvysi/Znizi dobu odloZenia varenia o 30 min.

Po stlaceni Preset
Setting




4./ POUZITIE

1. Uchopte pokrievku za drzadlo a ota¢anim proti smeru hodinovych ruciciek ju
zloZte (obr. 2 a 3)

Obr. 2 Obr. 3

2. Vlozte suroviny do vnutorného hrnca. Suroviny ani tekutiny nesmu
presahovat 4/5 objemu vnutornej nadoby (obr. 4) a nemalo by ich byt menej
ako 1/5 objemu (obr. 6). Potraviny ziskavajuce vyrazne na objeme by nemali
presahovat 3/5 objemu vnutornej nadoby (obr. 5).

| [ [
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Obr. 4 Obr. 5 Obr. 6

3. Vnutornu nadobu zvonka ocistite a vloZzte do vonkajsej nadoby (tiez vidy
Cisté) obr.7.

4. Do veka vlozte dosticku s tesnenim a veko uzavrite otacanim proti smeru
hodinovych ruciciek (obr. 8 a 9).

Obr. 7 Obr. 8 Obr. 9

5. Do veka vlozte spravne ventil regulacie tlaku a uistite sa, Ze plavakovy ventil
je v dolnej polohe.

6. Vyberte vhodny program varenia alebo nastavte ru¢ne dobu varenia pod
tlakom.



7. Ak chcete pouzit funkciu odloZeny zaciatku varenia nastavte odlozeny Start.

Vyber programu varenia
Jednotlivymi tlacidlami nastavime programy varenia: strukoviny, ryza, kasa,
polievka, gulas, fazula, maso, vyvar, kolaé, para (ryba / rebierka / zelenina).

Funkciu odloZeny Start varenia nastavujeme zatlacenim tlacidla Preset Setting
a po tej tlacidlami + a - (nastavenie po 30 min). Maximalna hodnota
odloZzeného Startu varenie je 24 hodin. ZrusSenie tohto nastavenia je mozné
vykonat tlacidlom WARM/CANCEL.

Funkcia ru¢ného nastavenia doby varenia pod tlakom (pouZije sa tlacidlo s
prednastavenym programom) sa vykonava tlac¢idlom Pressure Keeping a potom
tlac¢idlami + a - (nastavenie po 1 minute). Maximalna hodnota je 99 minut.
Niekolko sekiund po nastaveni ¢asu displej prestane blikat a hrniec zacne varit.
Stlacenim WARM/CANCEL mozZete zrusit nastaveny program, alebo kedykolvek
ukoncit varenie v jeho priebehu. Vsetky nastavené programy prejdu po
ukonceni do rezimu udrziavania teplého jedla. Tento rezim trva maximalne 24
hodin.

Pri vareni niektorych druhov jedla méze pri uvolneni tlakového ventilu po
skonceni varenia dojst k Uniku potravin ventilom. V tom pripade ventil uzavrite
a nechajte hrniec chladnut az do chvile, kedy plavakovy ventil samovolne
klesne a dovoli otvorit veko. Ak chcete tento proces urychlit, odporicame
vypnut privod energie a hrniec pokryt utierkou namocenou do studenej vody.

Priklad

A. Zapojte sietovu snuru hrnca do zasuvky. Stlacte tladidlo Ziadaneho programu
napr. RICE, (alebo nastavte dobu varenia pod tlakom tlacidlami Pressure
Keeping a +/-).

B. Po dosiahnuti pracovného tlaku sa ozve zvukovy signal na displeji sa zacne
po minute odditat ¢as do konca varenia.

C. Na konci varenia zaznie 5x zvukovy signal, displej zacne blikat a hrniec
prejde do rezimu udrziavania teplého jedla. Tlak aj teplota v hrnci je v tomto
okamihu este velmi vysoka, takze sa hrniec este neda otvorit.

D. Pockajte, az hrniec dostatocne ochladne a plavakovy ventil spadne do dolnej
polohy. Potom modzZete hrniec otvorit.
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E. Odpojte hrniec od siete a mbzete servirovat.

5. / VARENIE V PARE

Do vnutornej nddoby hrnca nalejte vodu - asi 1 centimeter a postavte do nej
pardk (moZete pouzit bezny kovovy) a nan poloZte potravinu. Zvolte prislusny
program, podla druhu naparene potraviny (odporuc¢ame vacsie kusy). Koniec
naparovania hrniec oznami zvukovym signalom, potom opatrne odpustite paru
a hrniec otvorte.

Upozornenie
1. Nepouzivajte hrniec vo vlhkom prostredi, alebo v blizkosti horlavin.

2. Pri plneni hrnca dodrzujte pokyny a obmedzenia uvedené v bode 2 Navodu
na poutzitie.

3. Tesnenie pokrievky udrzujte Cisté, nepouZzivajte ho, ak sa pokazi. Nepozivajte
iné ako originalne tesnenia.

4. Tesnenie plavakového ventilu umyvajte po kazdom vareni a vzdy pred
zaCiatkom varenia skontrolujte priechodnost tlakového ventilu.

5. Neotvarajte veko nasilim, ak je plavakovy ventil v hornej polohe.

6. Tlakovy ventil musi byt pri vareni volny a ni¢im zatazeny. PouZivajte len
originalny ventil a ni¢im ho nenahradzujte.

7. Nezabudnite nikde v hrnci Cistiace utierky a podobné veci. Mohlo by to mat
vplyv na bezpecnost vyrobku.

8. Udrzujte v Cistote vnutornu a vonkajsiu nadobu aj veko hrnca. Vnutornu
nadobu nepouzivajte na varenie na sporaku ani inde. V hrnci pouzivajte iba
originalnu vnutornu nadobu.

9. Pre manipulaciu s jedlom vo vnutornej nadobe pouZzivajte drevené alebo
plastové nastroje, vyhnete sa riziku poskriabania vnutornej nadoby.

10. Pri odpustani tlaku ventilom sa drZzte mimo dosahu unikajlcej pary, aby
nedoslo k obareniu.
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11. Maximdlna doba reZimu udrZiavania teplého jedla je 24 hodin, ale
neodporucame viac ako 6 hodin, aby jedlo bolo dobré.

12. Maximalna doba odloZeného Startu varenia je 24 hodin. Dobu nastavujte s
ohlfadom na pouzité suroviny, aby sa nemohli pokazit este pred varenim.

13. Ak pocas varenia uchadza kdekolvek z hrnca para, je to chyba. Hrniec
vypnite a uistite sa, ze ste vSetko urobili podla navodu na pouzitie. Ak situacia
pretrvd, odovzdajte vyrobok do autorizovaného servisu na opravu.

14. Pri prendasani noste hrniec za ucha, nie za rukovat veka.

15. Pokial hrniec nepracuje, alebo pracuje inak, nez je popisané v navode na
pouzitie, odovzdajte vyrobok do autorizovaného servisu na opravu.

16. Hrniec nerozoberajte, ani ho sami neopravujte. Neodborny zasah moéze
ovplyvnit bezpecnost vyrobku.

17. Ak je sietova sSnura poskodena, nepouzivajte ju a kipte si novu.

18. Nenechajte pouZivat vyrobok detmi alebo osobami so znizenymi
schopnostami.

19. Produkt je mozné pouzivat len v domacnosti.

20. Nedovolte detom, aby sa s vyrobkom hrali.

6. / CISTENIE

1. Pred Cistenim vytiahnite kdbel elektrického vedenia zo siete!

2. VonkajsSiu nadobu Ccistite vlhkou utierkou! Neponarajte zariadenie do vody,
nenalievajte na neho vodu a nedavajte ho ani pod prud vody tecucej z
vodovodu! Vonkajsiu nadobu nemozno dCistit v umyvacke riadu!

3. Vyplachnite veko vratane krytu zabranujuceho zablokovaniu ventilu regulacie
tlaku, ventilov, vnutorné dosticky a tesnenia.

4. Vnutorny hrniec Cistite hubkou alebo makkou kefkou. NepouZivajte na
Cistenie kovy alebo drsné Cistiace prostriedky, pretoZze by mohlo dojst k
naruseniu povrchu nadoby.
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7. / OBSAH BALENIA

Multifunkény elektricky tlakovy hrniec
Pripojovaci kabel

Navod na pouZitie v slovenskom jazyku
Odmerka

LyZice
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8. / MOZNE ZAVADY A ICH ODSTRANENIE

MOZNE ZAVADY | MOZNA PRICINA ZAVADY RIESENIE
Tesniaci kruzok nie je na Vratte tesniaci krdZok spravne
svojom mieste. na miesto.
Veko nejde :
. Plavak racieh . , ) ,
zatvorit. avak uzatvaracieno Stlacte plavak, rukami rozhybte

ventilu zachytil uzatvaraciu
zastrcku.

uzatvaraciu zastrcku.

Veko nemozno po
uplnom vypusteni
pary otvorit.

Plavdk uzatvaracieho
ventilu sa eSte Uplne
nespustil.

Stlacte plavak prutikom.

Po okraji nadoby
unika para vo
velkom mnoistve.

Chyba tesniaci kruzok.

Vlozte tesniaci kruzok.

Na tesniacom kruzku su
zvysky jedla.

Ocistite tesniaci kruzok.

Tesniaci kruzok je
poskodeny alebo
opotrebovany.

Vymente tesniaci krdzok.

Veko nie je dobre uzavreté.

Zatvorte veko znova.

Z ventilu regulacie
tlaku unika para.

Na tesneniu ventilu su
zvysky jedla.

Ocistite tesnenie.

Tesnenie ventilu regulacie
tlaku je opotrebované.

Vymernte tesnenie ventilu
regulacie tlaku.

Plavak
uzatvaracieho
ventilu sa dviha

a cez rukovat veka
neustale unika para
vo velkom
mnozstve.

Ventil regulacia tlaku nie je
umiestneny v spravnej
polohe.

Otocte ventil regulacie tlaku do
polohy CLOSE.

V tlakovom hrnci je malo
surovin alebo vody.

Pridajte viac surovin alebo
nalejte vodu.

Z ventilov a tiez po okraji
vie€ka unika para.

Vyhladajte servisnu sluzbu.
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€O JE MOZNE V TLAKOVOM HRNCI VARIT A DUSIT?

Samozrejme pokrmy pripravované v tlakovom hrnci uz tradicne: polievky,
gulase, jedld o jednom chode.

Okrem toho:

RyZu, dusena pecena masa, kompoty, jedla z hub, dusenu zeleninu, zemiaky
varené vcelku pre rozne Salaty, slané varené zemiaky alebo hranolky ako
prilohu, velkono¢né Sunku, plnené kapusta, segedinsky gulas a ktovie, ¢o vSetko
este? To uZ zalezi len na vasich skusenostiach a ndapadoch. My sme v tlakovom
hrnci dokazali uvarit tieto jedl|3, ale privitame aj vase dalSie napady.

CO SA V TLAKOVOM HRNCI VARIT NEDA?
V tlakovom hrnci nemozno pripravovat Ziadne varené cestoviny, s vynimkou

toho, Ze by ste tlakovy hrniec pouzivali bez pokrievky, pretoze bez veka je
tlakovy hrniec vlastne elektrickym hrncom.

NIKDY NEPOUZIVAITE TLAKOVY HRNIEC na pripravu buchiet z kysnutého
cesta. Na tieto ucely nie je tlakovy hrniec vhodny. Nevarte v tlakovom hrnci ani
puding, pretoze by sa prilepoval.
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Recepty

Snéhobiela ryza (pre 2 osoby)

2 odmerky ryze kvality "A"
2 polievkové lyzice oleja

2 kavové lyzicky soli

3,5 odmerky studenej vody

Olej nalejte na dno nadoby. Odmerajte ryzu a vlozte ju do nadoby. Pridajte 3,5
odmerky vody (pomer davok pri vareni ryze je nasledujuci: na 1 odmerku ryze
1,5 odmerky vody, ale na zdklade skusenosti odporu¢ame radsej 3,5 odmerky
vody na 2 odmerky ryze). K ryzi pridajte dve malé kavové lyzicky soli. VSetko
dbkladne premiesajte drevenou vareskou, aby sa rozpustila sol. Veko tlakového
hrnca umiestnite spravne na miesto. Tlakovy hrniec nastavte na funkciu RICE.
Ked sa ryza wuvari, tlakovy hrniec signalizuje dokoncenie programu a
automaticky prejde na program udrziavania teploty. Doba varenia ryze v
tlakovom hrnci je priblizne 12 minut. Aby zrnka ryZze pekne napucala, nechajte
ryzu po uvareni eSte asi 10 az 15 minut v tlakovom hrnci pri funkcii udrziavania
teploty (nevypinajte ho). Potom hrniec vypnite, opatrne vypustite cez ventil
reguldcie tlaku paru von a zlozte veko tlakového hrnca. Ryzu vyklopte na misu a
povrch ryZze posypte Cerstvl, na drobno nasekanu petrzlenovou vnatou alebo
suSenu drvenu petrzlenovou vnatou. RyZzu moZete posypat tiez nahrubo
namletym ciernym a bielym alebo farebnym korenim. RyZa je pripravena na
podavanie.

Bravcovy bécik s korenim (pre 2 osoby)

600g bravcéového bocika

2 polievkové lyzice olivového oleja

2 kavové lyzicky oleja s chilli, alebo namiesto oleja 1 mala lyzicka palivej mlete;j
papriky alebo ostré paprikovej pasty

5 strucikov cesnaku

1 kdvova lyZicka hrubo mletej zmesi korenia (Cierny a biele korenie)

¥ malej lyzicky mletej rasce
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1 mala lyzi¢ka soli
% odmerky vody

Olej nalejeme na dno nadoby. Do tlakového hrnca vlozte platky bravéového
bocika a do nddoby pridajte tiez korenie. Ak pod maso vloZite ostru paprikovou
pastu, zniZzte mnozstvo soli na % malej lyzicky.

Platky masa v tlakovom hrnci niekolkokrat obratte vareskou, aby sa korenie na
mase rovnomerne rozlozilo.

Tlakovy hrniec uzavrite vekom.

Nastavte menu programu na MEAT. Az bude tlakovy hrniec signalizovat
Dokoncenie programu, vypnite ho a nechaj nddobu niekolko minut vychladnut,
potom vypustime paru a zlozte veko. Maso je pripravené na podavanim. Ako
priloha moze zvolit ryZuje Alebo varené zemiaky s petrzlenovou viiatou. Ak
budete chciet platky masa Mierne opiect, vlozte ich na niekolko minat do grilu.

Varené zemiaky s petrZlenovou vriatou - zo starych zemiakov (pre 2 osoby)

2-3 polievkové lyzZice oleja

700 g osupanych a na kocky nakrajanych zemiakov

1 zvazok Cerstvé, na drobno nasekané petrilenovej viate alebo 2 polievkové
lyZice suSenej petrzlenovej viiate

1 kavova lyzicka vegety

¥ kavovej lyzicky mletého Cierneho korenia

1 kavova lyzicka drveného ligurceka

% odmerky vody

Uvedené suroviny vloZzte do tlakového hrnca, niekolkokrat vsetko obratte
drevenou vareskou, aby sa korenie rovnomerne rozloZilo na vsetky kocky
zemiakov. Na tlakovy hrniec polozte veko, nadobu uzavrite a dbajte na to, aby
veko dobre prilahlé na miesto.

Nastavte menu programu na RICE. AZ budu zemiaky hotové, vypnite hrniec a
pocCkajte eSte 1 az 2 minuty, aby nadoba vychladla, potom vypustite paru,
zlo7te veko tlakového hrnca a hotové zemiaky mozZete ihned podéavat ako
prilohu.
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Midiso v aspiku (pre 4 osoby)

1 kg masa vhodného do aspiku (zmes z bravcovych noZiciek, usi, masa z
bravcovej hlavy, chvosta a pod.)

1 oCistend mrkva

1 oCisteny koren petrzlenu

1 mald kavova lyzicka celého Cierneho korenia

3 bobkové listy

5 strucikov cesnaku

2 kavové lyzicky soli

Suroviny vlozte do tlakového hrnca. Nadobu naplnte vodou tak, aby hladina
bola asi na jeden prst pod hornou ryskou (vZdy dbajte na to, aby hladina
tekutiny bola vidy nie¢o malo pod hornd mernu ryskou. Horny limit sa vsak
nesmie prekrocit). Tlakovy hrniec uzavrite. Nastavte menu programu na BONE.
Ked' tlakovy hrniec signalizuje dokoncenie varenia, vypnite hrniec a nechajte
nadobu vychladnut asi 10 aZz 15 minut, a az potom vypustite paru. ZloZte veko,
maso polozte na jednu vacsiu misu alebo do niekolkych mensich misiek a
precedte nan résolova stavu.

Rosol nechajte stuhnat na chladnom mieste

Zeleninova polievka (pre 4 osoby)

1 ks kuracich pfs, nakrajany na drobné kocky

2 oCistené mrkvy, nakrajané na platky

1 oCisteny koren petrilenu, nakrajany na platky

% sacku 450 gramového balenia mladého jarného hrasku
2 polievkové lyzice olivového oleja

3 struciky cesnaku

2 bobkové listy

1 Stipka mletého bieleho korenia

1 kdvova lyzicka vegety

1 kdvova lyzicka soli
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1 kdvova lyzicka Cerstvé, na drobno nasekané petrilenovej viate alebo rovnaké
mnoZstvo susenej petrzlenovej vhate

1 kdvova lyZicka mletej ¢ervenej sladkej papriky
asi 100 az 150 g cestovin do polievky

Vyssie uvedené suroviny (okrem cestovin) vloZte do tlakového hrnca. Zalejte
takym mnozstvom vody, aby hladina tekutiny bola asi na jeden prst pod hornou
ryskou. VSetko dokladne premiesajte vareskou, aby sa premiesalo korenia. Na
tlakovy hrniec polozte veko. Nastavte menu programu na SOUP. AZ bude
tlakovy hrniec signalizovat, Ze polievka je hotova, stlacte tlacidlo WARM /
CANCEL a zastavte program. Pockajte asi 10 minut, aby tlakovy hrniec
vychladol. Cez bezpecnostny ventil vypustite paru a zlozte veko nadoby. Teraz
znovu nastavte program BONE - ale BEZ POUZITIA POKRIEVKY tlakového hrnca.
Polievka sa zac¢ne v priebehu niekolkych okamihov varit. Potom nasypte do
polievky cestoviny alebo zatrepku. Po uplynuti 1-2 minut budu cestoviny
uvarené. Potom zastavte varenie stlacenim tlac¢idla WARM/CANCEL. Kabel
elektrického vedenia vytiahnite zo zasuvky. Polievka je hotova.

Ak budete chciet polievku ponechat za tepla v tlakovom hrnci, veko nddoby
mozZete vratit na hrniec s horucou polievkou iba vtedy, ak je bezpecnostny
ventil v otocenej pozicii (poloha pre vypustenie pary). Az bude veko uz
bezpecne poloZzené na miesto, otocte bezpecnostnym ventilom do zakladnej
uzatvorenej polohy.

Sosovka varend v tlakovom hrnci (pre 4 osoby)

¥ kg SoSovky

150 - 200 g udenej krkovicky alebo 1 udené koleno

5 strucikov cesnaku

4-5 bobkovych listov

1 kdvova lyzicka ostré paprikovej pasty alebo Stipka mletej palivej papriky
1 kdvova lyzicka soli

Na zasmazku: 2 polievkové lyZice muky a také mnozstvo oleja, aby sa zmes

dobre miesala, 3 kavové lyzicky mletej cervenej sladkej papriky.
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Sogovku namoéime do hojného mnoZstva studenej vody dobrych 12 hodin pred
varenim. Namocenu Sosovku pred varenim oplachnite cez cednik pod prudom
te¢lcej vody. Vlozte ju do tlakového hrnca. Udenu krkovi¢ku nakrajajte na
drobné kocky alebo vloZte medzi SoSovku udené koleno. Pridajte k SoSovke
korenia: sol, paliva papriku, bobkovy list. Cesnak je najlepsie pridat pretlaceny
cez lis. Na SoSovku Nalejme také mnoiZstvo studenej vody, aby SoSovka bola
takmer pod hladinou. (S vodou zaobchadzajte Setrne, pretoZe pocas varenia v
tlakovom hrnci sa voda neodparuje.) Nastavte menu programu na BEAN. Az
bude Sosovka uvarend, vypnite program stlacenim tlacidla WARM / CANCEL.
Pockajte niekolko minut, potom vypustite paru a zlozte veko tlakového hrnca.
Na platni pripravte z dvoch polievkovych lyzic muiky a z oleja zaprazku. Az bude
mat zaprazka peknu svetlu farbu, stiahnite ju z platne a prisypte do nej ¢ervenu
papriku. Do nadoby nalejte 3 odmerky vody a prilejte ju k zadpracce. Potom celd
hmotu nalejte na $o%ovku. BEZ POUZITIA VEKA nastavte menu programu na
RICE. Po uplynuti 2-3 minut (pocas stdleho miesania) bude zaprazka zavarené
do Sosovky. Potom zastavte varenie stlacenim tla¢idla START / CANCEL.
Sosovka je hotova.

Na platni m6Zzeme na malom mnozstve oleja osmazit nakrajanu cibulu, ku
ktorej m6zeme po odtiahnuti z platne pridat tieZ Stipku mletej Cervenej

papriky. Takto méZzeme SoSovku obohatit o prijemnu chut, ak pred podavanim
na SoSovku polozime eSte aj osmahnutou cibulku.

Ci mame radi $o$ovku bohatsi o daldie chute, méZeme k nej pridat aj na kocky
nakrajanu a osmahnutou slaninu.

V zimnom obdobi sa k SoSovke najlepsie hodi kyslej sudové kapusty.

Hovddzi perkelt na polovnicky sp6sob (pre 2 osoby)

% kg hovadzieho masa (predné, vrchny $al, rostenka)

2 oCistené a na kocky nakrajané cibule

4 polievkové lyZice olivového oleja

5 malych kdvovych lyziciek mletej cervenej sladkej papriky
3 roztlacené struciky cesnaku

1 kdvova lyzicka soli

1 kdvova lyzicka ostrej paprikovej pasty

1 mala kavova lyzi¢ka drveného ligurceka
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1 mala kavova lyzicka mletej rasce

1 mala kavova lyzicka mletého Cierneho korenia
5 celych bobul borievky

2 celé susené slivky

% odmerky suchého cerveného vina
1 odmerka vody

Suroviny vlozte do tlakového hrnca. Premiesajte vareskou, aby sa vietko
korenie dékladne a rovnomerne rozmiestnilo v Stave. Nastavte menu programu
na MEAT. AZ bude tlakovy hrniec signalizovat dokoncenie programu, vypnite ho
a nechajte nadobu niekolko minut vychladnut, potom vypustite paru a zlozte
veko. Maso je pripravené na podavanie. Ako prilohu mozZete zvolit ryZu alebo
varené zemiaky s petrzlenovou vnatou.

Kuracia pecen na cesnaku (pre 4 osoby)

500g kuracej pecene so srdcom

3 polievkové lyZice olivového oleja

1 lusk podlhovasté sladkej papriky, nakrajany na kolieska

5 odistenych strucikov cesnaku, roztlacenych na kasicku

1 kavova lyzicka drvenej majoranky

1 malda kavova lyzicka mletého bieleho alebo Cierneho korenia
% odmerky bieleho suchého vina (alebo vody)

¥ kavovej lyzicky soli

Vsetky suroviny vlozte do tlakového hrnca. Premiesajte je vareskou. Nastavte
menu programu na MEAT.

Fazula s udenym médsom (pre 4 osoby)

500 g suchych fazule, namocenych den vopred do vody
4 platky udenej krkovicky alebo 1 idené koleno

2 polievkové lyzZice olivového oleja

5 ocistenych strucikov cesnaku, roztlaéenych na kasicku
1 mrkvu, rozkrojend na dve polovice
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1 kdvova lyZicka ostré paprikovej pasty alebo paliva paprika podla chuti
¥ cibule

3 bobkové listy

1 kdvova lyzicka soli

4 odmerky vody
4 vajcia uvarené natvrdo

Na zasmazku

4 lyzice oleja

2 lyZice muky

4 kavové lyzicky mletej cervenej sladkej papriky

Suchu fazulu namocte den pred pouzitim do studenej vody.

Fazula oplachnite cez cednik pod prudom tecucej vody, aby sa z nich dékladne
odstranili vSetky mozné necistoty ako napriklad usadeny prach. Polovicu
mnozstva fazule vlozte do tlakového hrnca. Na fazulu polozte 4 platky udene;j
krkovicky alebo koleno (ostatné suroviny sa nemusi namacat do vody, pretoze v
tlakovom hrnci Uplne zmaknu). Pridajte rozkrojenu mrkvu, bobkovy list, ostru
paprikovou pastu alebo paliva papriku, olivovy olej, 1/2 cibule, 5 strucikov
roztlaceného cesnaku. Na tuto vrstvu polozte zvysok suchych fazule. Dolejte
takym mnozstvom vody, aby fazula neboli Uplne pod hladinou, skér by mala
zostat na dva prsty pod fazulou (to su asi 4 odmerky vody). Nastavte menu
programu na BEAN.

Az vyda tlakovy hrniec zvukovy signal, zruste zvoleny program stlacenim tlacidla
WARM / CANCEL. Nechajte nadobu vychladnat najmenej 10 mindt. Pred
odstranenim veko tlakového hrnca, vypustite paru cez ventil regulacie tlaku.

Na platni osmazte na oleji 2 polievkové lyZzice muky a po stiahnuti z platne
pridajte k JISC mletu ¢ervenu papriku. Dolejte 2 odmerkami studenej vody a
vSetko pridajte k uvarenému Soletu. Nastavte menu programu na RICE. Spustite
tlakovy hrniec BEZ POKRIEVKY stlacenim tlacidla WARM / CANCEL a zaprazku
zavarte do Soleta, celkom varte asi 3 az 4 mindty. Na kazdy tanier Soleta
polozZte pred podavanim jedno na tvrdo uvarené vajcie.

Jednoduché varené slané zemiaky (pre 4 osoby)
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1 kg lupanych starych zemiakov, nakrdjanych na rezance
1 polievkova lyZica oleja

¥ kavovej lyzicky soli

% odmerky vody

Zemiaky, olej, sol'a vodu dajte do tlakového hrnca. Vsetko dokladne
premiesajte vareSkou. Nastavte program RICE. AZ tlakovy hrniec vyda zvukovy
signal, zemiaky budu uvarené. Podavajte Cerstvé. Zemiaky su vhodné najma
ako priloha k perkeltu alebo ku guldsu

Kacacie prsia s muskatovym orieskom a majordnom (pre 2 osoby)

2 kusy kacacich prsicok

4 malé kavové lyzicky majoranky

2 malé kavové lyzicky vegety

2 malé kavové lyzicky Cierneho korenia

5 odistenych strucikov cesnaku, roztlacenych na kasicku
3 polievkové lyZice olivového oleja

1 mald kavova lyzicka mletého muskatového orieska

1 kavova lyzicka mletej Cervenej papriky

Kacacie prsicka narezte na niekolkych miestach ostrym nozom. V malej miske
rozmiesajte 2 malé kavové lyzicky majoranky, rovnaké mnozstvo vegety a
¢ierneho korenia. Touto zmesou korenia vypliite vyrezané pozdizne otvory v
mase. Na dno tlakového hrnca nalejte olej. Polozte narezana kacacie prsicka.
Okorente pretlacenym cesnakom, zvySkom majoranky - 2 kavové lyzicky, 1
kavovu lyzickou mletého muskatového orieska, mletou ¢ervenou paprikou a
solou. Platky masa dokladne poobracejte v oleji a v koreni, aby boli
rovhomerne dochucuju. Spustite tlakovy hrniec zvolenim programu MEAT. Az
budu kacacie prsicka makka, tlakovy hrniec vyda zvukovy signal a automaticky
prejde na funkciu udrZiavanie teploty.

Polievka z mladych fazule (pre 4 osoby)
450g mladych lusténych fazule (Cerstvé alebo mrazené)
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100 g anglickej slaniny nakrajanej na kocky

2 polievkové lyZice oleja

250 g nakrajanej mrkvy

1 cibula vcelku alebo nakrajané na kocky (podla vlastnej chuti)

3 roztlacené struciky cesnaku

3 bobkové listy

1 kdvova lyZicka susSenej drvenej petrzlenovej viate (alebo Cerstva petrilenova
vhat, nasekana na drobno)

1 mala kavova lyZi¢ka drveného liguréeka

1 kdvova lyzicka soli

Na zasmazku:

2 polievkové lyzice muky

3 polievkové lyZice oleja

3 kavové lyzicky mletej Cervenej sladkej papriky
2 odmerky studenej vody

Suché cestoviny
Kupované hotové cestoviny vhodné do polievky - Stvorceky, listky a pod. (Asi na
3 hrste) alebo domace zavarka do polievky, halusky pripravené z jedného vajcia

Vlozte vsetky suroviny do tlakového hrnca (okrem zaprazky a suchych cestovin).
Doplrite vodou az po predposledny hornd rysku. Zvolte program BONE. Po
uvareni polievky hrniec vypnite a pockajte eSte asi 10 minut, nez nadoba
vychladne. Vypustite paru cez ventil reguldcie tlaku a zloZzte veko. Na platni
pripravte zaprazku, az ziska peknu svetlu farbu, stiahnite ju z platne a pridajte
do nej 3 kavové lyzicky mletej cervenej papriky. Zaprazku dolejte 2 odmerkami
studenej vody. Na tlakovom hrnci nastavte menu programu na BONE, tentoraz
uz BEZ POKRIEVKY. K polievke pridajte zaprazku a suché cestoviny (alebo do
horucej polievky pridajte po lyZickach halusky). Varte eSte dalSich 5 minut.
Polievka je hotova. Pred podavanim pridajte do polievky na 1 kavovu lyzicku
kyslej smotany, ak mate radi fazulovd polievku so smotanou.
Ak nebudete horucu polievku zatial podavat, potom veko tlakového hrnca
vratite na nadobu iba vtedy (napr. Aby para z polievky nenaplnila kuchyni, a
pretoZze nadoba udrzi pokrm teply aj vo vypnutom stave), ked bude ventil
reguldcie tlaku umiestneny na veku v pozicii pre vypustanie pary. Ked bude
veko na nadobe umiestnené spravne, mozete otocit ventil do pozicie uzavretia.
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Miesany kompot (pro 4 osoby)

450 g mrazenych sliviek

450 g mrazenych Ceresni alebo visni
10 polievkovych lyzic cukru

4 kavové lyzicky citrénovej stavy

1 mala kavova lyzZicka mletej Skorice
1 mala kavova lyzicka klincekov

Suroviny vloZte do tlakového hrnca. Zalejte takym mnoiZstvom vody, aby
hladina vody dosahovala po znacku pod najvysSou  ryskou.
Tlakovy hrniec nastavte na program RICE. Kompdt podavajte chladeny.
Poznamka: kompdt mozno pripravit aj z jablk, hrusiek alebo z dul.

Prespikovand husacie stehnd (pre 4 osoby)

8 kusov husacich stehien (horny, spodny vcelku)

na preSpikované asi 30 g anglickej slaniny nakrajanej na pruzky (na 4 stehna sa
potrebuje 8 pruzkov)

3 polievkové lyzice olivového oleja alebo obycajny slnecnicovy olej

3 struciky cesnaku roztlacené na kasicku

2 malé kavové lyzicky mletého Cierneho korenia

1 kavova lyzicka mletej Cervenej sladkej papriky

1 kavova lyzicka soli

4 susené slivky (nie je bezpodmienecéne nutné)

% odmerky suchého bieleho vina (gurmani moézu pouZit namiesto vina %
Calvadosu + % vody), ale pokrm bude chutny aj vtedy, ked pridame iba
% odmerky vody.

Koreniaca zmes na prespikované:

3 struciky cesnaku roztlacené na kasicku

1 kdvova lyzicka vegety

1 kdvova lyzicka majoranky

1kavova lyzZi¢ka susené drvené petrzlenovej viiate alebo Cerstvé, na drobno
nasekané petrzlenovej viiate

1 kdvova lyzicka mletej Cervenej sladkej papriky
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Vsetko korenie dokladne premiesame v miske, zmes budeme plnit do zarezov
na stehnach. Koreniaca zmes bude mat vdaka rozdrvenému cesnaku vzhlad
kasicky, ale to nam aspon ulahdi Spikovanie.

NarezZte stehnd tak, aby na kazdom bolo 5 ostrych zarezov. Do dvoch zarezov
vlozte po jednom pruzku udenej anglickej slaniny. Zvysné 3 zarezy roztiahnite
prstom a naplnite je zmesou korenia.

Vsetky 4 stehna vlozte na olej do tlakového hrnca. Maso posypte 2 malymi
kavovymi lyZickami cierneho korenia, 1 kavovu lyzickou mletej Cervenej
papriky, 1 kdvovu lyzi¢kou soli a pridajte 3 rozotrené struciky cesnaku. Maso
dokladne poobracejte v oleji a v koreniace zmesi. Na vsetko prilejte 4 odmeérky
suchého bieleho vina, alebo ak budete chciet ziskat zvlastnu chut, potom %
odmerky Calvadosu a % odmerky vody. Potom tlakovy hrniec prikryte vekom.
Nastavte menu programu na MEAT. Podavajte s ryZzou

Segedinsky gulas z tlakového hrnca (pre 4 osoby)

asi 400 g bravcového stehna alebo pliecka (m6Zeme pouZit aj hovadzie maso
vhodné na gulds), nakrdjané na kocky

1 kg sudového zakysaného kapusty (dokladne vytla¢ime Stavu)

2 cibule nasekanej na drobné kocky

4 polievkové lyzice oleja (olivovy a slnecnicovy olej dohromady)

3 polievkové lyzice mletej Cervenej sladkej papriky

1 mala kavova lyzicka mletej rasce

1 mala kavova lyzicka soli

¥ odmerky vody

1 malé balenie kyslej smotany

Na dno tlakového hrnca nalejte olej. Pridajte na kocky nakrajanu cibulu a
koreniny, na kocky nakrajané maso a nakoniec tiez kyslej kapusty, z ktorého ste
predtym vytlacil Stavu. Zalejte % odmérky vody. Vsetky suroviny dokladne
premiesajte vareSkou. Nastavte menu programu na BONE. Po dovareni
pockajte niekolko minut, nez nddoba vychladne, potom vypustite paru,
nasledovne moézete zloZit aj veko nadoby. K kapusta mozete ihned' pridat kyslu
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smotanu a zmiesat ju s obsahom nadoby, alebo mbzete smotanu pridat k
pokrmu az tesne pred podavanim.
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Dusené cervenej kapusty (pre 2 osoby)

1 mensia hlavicka ¢ervenej kapusty, nastridhana (asi % kg)
2 polievkové lyzZice olivového oleja

1 cibula nakrdjana na kocky

1 kdvova lyzicka soli

1 mala kavova lyzZicka mletej rasce

1 mala kavova lyZi¢ka drveného liguréeka

1 kdvova lyzicka mletej cervenej sladkej papriky

2 kavoveé lyzicky cukru

2 malé kavové lyzicky cerveného vinneho octu

% odmerky suchého cerveného vina

Nastruhajte kapustu. V jednej miske zmieSajte kapusta so solou, rascou,
liguréekom, cukrom a s ¢ervenym vinnym octom.

Na dno tlakového hrnca nalejte 2 polievkové lyZice oleja a pridajte na kocky
nakrajanu cibulu. Vlozte Cervenej kapusty zmiesané s korenim. Prilejte %
odmerky suchého ¢erveného vina. Vsetko dokladne premiesajte vareskou.
Nastavte menu programu na RICE. Dusené Cervenej kapusty odporuc¢ame
predovsetkym ako prilohu k pecenej kacici alebo k pecenej husi.

Pecené debrecinskej pdarky (pre 2 osoby)

6 noziCiek debrecinskych parkov
2 polievkové lyzZice oleja
% odmerky vody

Na dno tlakového hrnca nalejte dve polievkové lyzice oleja. Debrecinskej parky
narezte, poobracejte dokladne v oleji v nadobe, pridajte vodu a potom zakryte
nadobu vekom. Nastavte menu programu na RICE. Az za¢ne tlakovy hrniec
vydavat zvukovy signal, hrniec vypnite, pockajte 1 az 2 minuty, potom vypustite
paru, nasledovne mébzete zlozit aj veko nadoby. Debrecinskej parky su hotové.
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Sampiriény na smotane (pre 2 osoby)

% kg Sampindnov (alebo inych hub)

% poru, nakrajaného na kolieska

3 polievkové lyZice olivového oleja (alebo sInec¢nicového oleja)
1 mala kavova lyzZi¢ka drveného ligurceka

¥ malé kavové lyzicky mletého Cierneho alebo bieleho korenia
¥ malé kavové lyzicky mletého muskatového orieska

2 malé kavové lyzicky suSenej drvenej petrzlenovej viiate

2 kavove lyzicky mletej Cervenej papriky

1 kdvova lyzicka soli

% odmerky vody

1 malé balenie kyslej smotany (k hubam pridavame az na konci programu
varenia)

Olej nalejte na dno nadoby.

Do tlakového hrnca vlozte na kolieska nakrajany por a nakrajané huby (klobuky
Sampinonov sa nemusi zbavovat supky, huby sa vsak musi dokladne umyt,
nechat odkvapkat, potom je mozné ich nakrajat na platky —i s klobukom a
nozickou dohromady). K hubdm pridajte korenie a % odmerky vody (to je prave
minimalne mnoZstvo pre varenie, huby potom pusti tiez vlastné stavu). Vsetky
suroviny dokladne premiesajte vareskou. Nastavte menu programu na RICE.
Smotanu mozZete pridat do omacky, ale mozete ju podavat aj zvlast, podla
vlastného uvazZenia a chuti.

Cestoviny "tarhona" varené v tlakovom hrnci (pre 2 osoby)

2 odmerky cestovin "tarhona" - druh mrvenicky
2 polievkové lyzZice oleja

1 kdvova lyzicka soli

3 odmerky vody

Cestoviny najprv osmazte na klasickej platni na svetlu farbu. Ked budu
cestoviny osmahnuté, prelozte ich do tlakového hrnca, pridajte 4 odmerky
studenej vody a zarovnanu kavovu lyzi¢ku soli. Nastavte menu programu na
RICE. AZ program skonci, spustite tlakovy hrniec s rovnakym programom znova
(RICE). To je nutné vykonat z toho dévodu, pretoZe tieto cestoviny maknu
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pomaly a pomalsie tiez vstrebavaju vodu, ako ryza. Po skoncéeni druhého cyklu
varenia ponechajte cestoviny v tlakovom hrnci eSte 10 az 15 minut, ale
stlacenim tlac¢idla WARM / CANCEL u? zastavte program.

Kura na smotane (pre 4 osoby)

700g kuracich stehien a kridielok

4 polievkové lyZice oleja

2 cibule nakrdjané na kocky

5 rozotrenych strucikov cesnaku

2 kavové lyzicky mletej Cervenej sladkej papriky
2 kavové lyzicky suSenej petrzlenovej viiate alebo 2 polievkové lyzice Cerstvé,
na drobno nasekané petrzlenovej viate

1 kavova lyzicka drvenej majoranky

1 kdvova lyzicka vegety

1 mala kavova lyzicka mletého Cierneho korenia
1 lusk sladkej papriky nakrajany na kolieska

% odmerky vody

1 malé balenie kyslej smotany

1 polievkova lyZica muky

Na dno tlakového hrnca nalejeme olej. Pridajte na drobné kocky nakrajanu
cibulu. Kusky masa polozte na cibulu, pridajte korenie a % odmerky vody.
Vsetko dokladne premiesajte, aby sa korenie dostalo ku vSetkym kuskom masa.
Smotanu budete pridavat az do hotovej omacky, po dokoncéeni nastaveného
programu varenia.

Nastavte menu programu na MEAT. Po dokonceni programu varenia vypustite
z nddoby paru a zlozte veko tlakového hrnca. Kysli smotanu rozmiesajte s
jednou polievkovou lyZicou muky. Pridajte do hotovej omacky. Nastavte menu
programu na RICE, tentoraz vSak uz BEZ POKRIEVKY.

Omacku nechajte este 1 minutu povarit spolu so smotanovym zahustenim.
Kura na smotane je pripravené na podavanie
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Rizoto s hraskom

2 polievkové lyzice oleja

1 cibula jemne nakrdjand

200 g ryZze Arborio

140 g mrazeného hrasku

200 ml zeleninového vyvaru (mb6Ze byt aj voda)
100 ml bieleho vina

25 g parmezanu

sol'a korenie

Zapnite hrniec na program BONE, bez pokrievky. Na dno nadoby dajte olej a
osmazte na nom cibulku, pridajte ryZzu, osmazte ju do svetlej farby. Pridajte
hrasok, vino, sol, korenie a vyvar. Stlacte tla¢idlo WARM / CANCEL. Na hrniec
dajte pokrievku a zapnite program RICE. Aby zrnka ryze pekne napucala,
nechajte rizoto po uvareni dojst, neotvarajte pokrievku, stlacte tlac¢idlo WARM
/ CANCEL. Po asi 10 minutach hrniec otvorte a pridajte syr a nechajte ho
rozpustit.

Makovy kolac

5 vajec

4 plné polievkové lyZice polohrubej muky
2 polievkové lyzice mletého maku

1 vrecusko prasku do peciva

nastruhana kéra z 1 citréna

5 polievkovych lyzZic praskového cukru

1 vanilkovy cukor

100 g hrozienok

1 polievkova lyzica kokosu

1 Cokoladova poleva

Vnutornu nadobu hrnca vyberte z hrnca a vymazte ju maslom a vysypte
kokosom (mozZete pouZit papier na pecenie). Do dvoch misiek si rozklepnite
vajicka, zltky a bielky zvlast. Bielky vyslahajte do tuhého snehu. K zftkom
pridajte cukor a uslahajte do peny, do ktorej postupne pridavate zvysné
ingrediencie a vyslahané bielka. Zmes nalejte do vymastenej nddoby a nadobu
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vratte spat do hrnca, uzavrite pokrievku a zapnite program CAKE. Po ukonceni
programu CAKE vypnite hrniec tla¢idlom WARM / CANCEL, zlozte pokrievku a
vyberte vnutornu nadobu z hrnca. Po vyklepnutie a miernej vychladnuti mézete
kolac poliat ¢okoladovou polevou.

Servis zaistuje spoloc¢nost:

Ridici systémy, spol. s r.o.
Jablonecka 648/8
Liberec 1

460 01

Tel: +420 485 130 303

www.mamedoma.cz

e-mail: info@mamedoma.cz
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DECLARATION OF CONFORMITY

concerning pressure equipments

Name of product:

Programable Electric Pressure Cooker ELLA 6 LUX
Model: D6K2A

Name and address of the EU importer:

Bitalon Co. Ltd.
H-7635 Pécs, Hollé dulo 26, Hungary

Phone: +36 72 482017, email: biofa@hu.inter.net

The above named EU importer declares that the Programable Electric Pressure Cooker ELLA 6
LUX,Model: D6K2A pressure equipment above with the Directive 97/23/EC of the European
Parliament and the Council of May 29 1997 on the approximation of the laws of the Member States
concerning pressure equipments 0J 181 of 9 July 1997.

The above named equipment also complies with the directive 93/68/EEC for CE marking.

Issued by Bitalon Co. Ltd. on 12. January 2014

Signature and stamp of EU importer
N

. BITALON Kft,
43355 Pées. Holls dig 26
Adészim: 110190335

TISK 09/15
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