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Wichtige Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie die Hinweise vollstindig durch und sehen Sie im
Zweifelsfall in der Bedienungsanleitung nach.

e Wenn Kinder in der Néhe sind, diirfen Schnellkochtopfe, so wie alle
anderen Kochtopfe auch, nie ohne Aufsicht benutzt werden.

e Stellen Sie den Schnellkochtopf nie in einen vorgeheizten Backofen.

e Lassen Sie beim Transport des unter Druck stehenden Schnellkochtopfs
duflerste Vorsicht walten. Bertihren Sie nie die heilen AuBlenflichen und
fassen Sie den Topf nur an den Griffen und Kndpfen an. Benutzen Sie
gegebenenfalls Topthandschuhe.

e Der Schnellkochtopf darf ausschliefSlich zu den vorgesehenen Zwecken
verwendet werden. .

e Bei der Benutzung des Schnellkochtopfes entsteht Uberdruck. Bei
unsachgeméflem Gebrauch kann es zu Verbrithungen kommen. Bitte
vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass der Schnellkochtopf
ordnungsgemaif verriegelt ist.

e Der Schnellkochtopf darf keinesfalls gewaltsam gedffnet werden.
Vergewissern Sie sich, dass der Uberdruck im Inneren des Topfes
abgebaut ist.

e Der Schnellkochtopf darf nicht ohne vorherige Zugabe von Fliissigkeit
in Betrieb genommen werden. Bei Nichtbeachtung kénnen schwere
Beschadigungen entstehen.

e Verwenden Sie ausschlieBlich fiir Schnellkochtopfe geeignete
Herdplatten und Kochfelder.

e Fiillen Sie den Schnellkochtopf nie zu mehr als 2/3. Bei der Zubereitung
von quellendem Kochgut wie Reis, Hiilsenfriichten oder Kompotten
darf der Topf nur bis zur Hélfte gefiillt werden.

e Nach der Zubereitung von Fleisch, das mit einer Haut iiberzogen ist,
die sich unter Druckeinwirkung aufbldht (z. B. Kalbszunge), darf das
Fleisch nicht eingestochen werden, solange die Haut aufgebléht ist,
sie kdnnten sich verbriihen. Stechen Sie das Fleisch deshalb vor der
Zubereitung ein.

e Bei der Zubereitung von mehligen Lebensmitteln (Erbsen, Rhabarber)
muss der Topf vor dem Offnen des Deckels leicht geschiittelt werden,
um zu verhindern, dass der Inhalt herausspritzt.

e Vergewissern Sie sich vor jeder Benutzung, dass die Ventile nicht
verstopft sind.

e Der Schnellkochtopf darf nicht zum Frittieren von Lebensmitteln mit
Ol unter Druck benutzt werden.

e Beschrinken Sie sich bei der Handhabung der Sicherheitssysteme auf
die in den Kapiteln Instandhaltung und Reinigung aufgefiihrten
Handgriffe.

e Verwenden sie ausschlieBlich fiir Ihr Modell vorgesehene Originalteile
von TEFAL. Dies gilt insbesondere fiir den Topf und den Deckel.

e Da Alkoholddmpfe duBerst feuergefahrlich sind, muss der Schnellkoch-
topf bei der Zubereitung von alkoholhaltigen Gerichten besonders
sorgfaltig iberwacht werden.

e [Lebensmittel diirfen weder vor noch nach ihrer Zubereitung im
Schnellkochtopf aufbewahrt werden.

e Vergewissern Sie sich vor dem Entriegeln des Deckels, dass das Ventil
nicht mehr unter Druck steht.

Bewahren Sie diese Hinweise auf
o



Schemazeichnung

- Garregler

- Dampfaustritt

- Langer Deckelgriff

- Sicherheitsventil

- Druckanzeige

- Entriegelungsknopf

- Positionsanzeige des Garreglers

QATESAOT >

H - Dichtungsring des Deckels*
I - Dampfeinsatz*

J - Dreifuff*

K - Langer Topfgriff

L - Topf

M - Kurzer Topfgriff

*je nach Modell

1 - Eigenschaften
Durchmesser des Topfbodens — Referenzen

Fassungs- 0 0 Edelstahlmodell

vermdgen Topfinneres Topfboden Classic Vitaly
45L 22cm  18cm P20506  P20706
6L 22cm  18cm P20507  P20707
8L 25cm  20cm  P20514 P20714
10L 25cm  20cm  P20515  P20715

Die Modelle aus der Classic und Vitaly-
Serie haben einen Maximalen Betriebsdruck
von 80 kPa und einen Maximalen
Sicherheitsdruck von 140 kPa.

Geeignete Hitzequellen

6AS ELEKTRO GLASKERAMIK-  HALOGEN INDUKTION
KOCHFELD

gl

Der Classic und Vitaly Schnellkochtopf ist fiir
alle Herdplatten sowie Induktionskochfelder
geeignet.

m Bei Benutzung elektrischer Herdplatten
muss darauf geachtet werden, dass deren
Durchmesser genauso grof3 oder kleiner
sein sollte als der Durchmesser des Bodens
des Schnellkochtopfes.

m Bei Benutzung auf Glaskeramik-
Kochfeldern muss der Boden des Topfes
sauber und riickstandsfrei sein.

m Bei Benutzung eines Gasherdes ist zu
vermeiden, dass die Gasflamme iiber den
Rand des Schnellkochtopfes hinausschlagt.

Zubehorteile von TEFAL

m Falls andere Teile ausgewechselt werden
miissen oder Reparaturen anfallen, so
wenden Sie sich bitte an eine TEFAL-
Servicestelle.

m Es diirfen nur fiir das jeweilige Modell
geeignete Original-TEFAL-Ersatzteile
verwendet werden.

2 - Entriegeln

m Halten Sie mit einer Hand den Kurzen
Topfgriff (K) fest und nehmen Sie den Griff
des Deckels (C) in die andere. Schieben Sie
mit dem Daumen den Entriegelungsknopf
(F) zur Seite - Abb. 1

m Lassen Sie den Daumen am
Entriegelungsknopf, drehen Sie den Deckel
bis zur Entriegelung gegen den
Uhrzeigersinn und heben Sie ihn ab - Abb. 2

3 - Verriegeln

m Setzen Sie den Deckel flach auf den Topf
und achten Sie darauf, dass sich die beiden
Dreiecke auf dem Deckel und auf dem
Topfgriff (K) gegeniiberliegen - Abb. 3

m Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn,
bis er horbar einrastet - Abb. 4

O Wenn sich der Deckel nicht schliefsen
ldisst, iiberpriifen Sie bitte, dass der
Entriegelungsknopf (F) nach hinten
geschoben ist. Wenn nicht, schieben Sie ihn
mit dem Daumen nach hinten.

4 - Minimale Fiillmenge
m Immer eine Mindestmenge an Fliissigkeit
zugeben, mindestens 25 cl (1 Tasse).

Zum Dampfgaren

m Die Mindestfiillmenge betrégt 75 cl

(3 - 4 Tassen).

m Stellen Sie den Dampfeinsatz oder
Vitaminkorb auf den dafiir vorgesehenen
Dreifuf} (je nach Modell) - Abb. 5

5 - Maximale Fullmenge
m Fiillen Sie Thren Schnellkochtopf nie zu
mehr als 2/3 der Topthohe - Abb. 6

&



Fiir gewisse Nahrungsmittel

m Bei der Zubereitung von quellendem
Kochgut wie Reis, Hiilsenfriichten oder
Kompotten darf der Topf nur bis zur Hélfte
gefiillt werden - Abb. 7

6 - Verwendung des Garreglers (A)

Abnehmen des Garreglers

m Lassen Sie das Gerdt vor dem
Abnehmen des Garreglers (A) abkiihlen.
m Driicken Sie auf den Mittelteil des
Garreglers und drehen Sie ihn gleichzeitig
auf Position 0 des Positionsanzeigers (G)
- Abb. 8

m Nehmen Sie den Garregler ab.

Wiedereinsetzen des Garreglers

m Setzen Sie den Garregler so auf, dass
0 auf das Symbol (G) trifft.

m Driicken Sie auf den Mittelteil des
Garreglers und drehen Sie ihn auf die
gewiinschte Position.

Modell Classic Modell Vitaly

Garen von empfindlichen Lebensmitteln
und vitaminschonendes Garen

m Stellen Sie das Piktogramm auf dem
Garregler (A) auf das Symbol “Z°" bzw.

pZn I .
fiz * des Positionsanzeigers (G).

Garen von Fleisch und Auftauen

m Stellen Sie das Piktogramm auf dem
Garregler (A) auf das Symbol (Z5 bzw.
& * des Positionsanzeigers (G).
Abdampfen

m Stellen Sie das Piktogramm auf dem
Garregler (A) auf das Symbol @ des
Positionsanzeigers (G).

Fiir Modell Vitaly:

O Ein einzigartiges, von TEFAL
patentiertes System (Vitaminkorb) das
Ihnen erlaubt:

O Vitamine optimal zu erhalten.

O Schneller mit Dampf zu garen als mit
einem herkommlichen Schnellkochtopf.

7 - Erstbenutzung
m Fiillen Sie den Topf zu 2/3 mit Wasser.
m Stellen Sie den Dampfeinsatz auf den

&3

Boden des Topfes und stellen Sie den
DreifuB in den Einsatz.
m Verriegeln Sie den Schnellkochtopf.
m Stellen Sie den Garregler (A) auf (25 bzw.
S
m Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine
auf die hochste Stufe geschaltete
Hitzequelle.
m Sobald Dampf aus dem Ventil austritt,
schalten Sie die Hitzequelle zuriick und
lassen Sie das Wasser 15 Minuten kochen.
m Schalten Sie die Hitzequelle nach Ablauf
der 15 Minuten ab.
m Halten Sie den Schnellkochtopf unter
flieBendes kaltes Wasser.
m Sobald die Druckanzeige (E) abfillt, steht
der Schnellkochtopf nicht mehr unter
]?éuck. Stellen Sie den Garregler (A) auf

N7 . Jetzt konnen Sie den Topf aufmachen.
m Spiilen Sie den Schnellkochtopf mit
Wasser aus und trocknen Sie ihn.
O Anmerkung: Das Auftreten von Flecken
im Inneren des Topfes ist kein Zeichen von
Metalloxydation. Es handelt sich dabei
vielmehr um Kalkablagerungen, die sich
mit einem Scheuerschwamm und etwas
verdiinntem Essig entfernen lassen.

8 - Vor dem Garvorgang

m Nehmen Sie vor jeder Verwendung den
Garregler (A) ab (siche Paragraph 6) und
versichern Sie sich bei hellem Licht, dass
der Dampfaustritt (B) nicht verstopft ist.
Reinigen Sie ihn gegebenenfalls mit einem
Zahnstocher - Abb. 9

m Setzen Sie den Garregler (A)
entsprechend Threm Rezept auf Position.

m Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine
auf die hochste Stufe geschaltete Hitzequelle.

9 - Wahrend der Garzeit

m Der Garvorgang setzt ein, sobald der
Dampf stéindig durch den Garregler (A)
entweicht und dabei ein horbares Pfeifen von
sich gibt. Schalten Sie jetzt den Herd zuriick.
m Die im Rezeptbuch angegebene Garzeit
wird von diesem Zeitpunkt an gemessen.

m Schalten Sie am Ende der Garzeit den
Herd aus.

*je nach Modell



10 - Am Ende der Garzeit
Abdampfen

m Nach Abschalten des Herdes gibt es zwei
Moglichkeiten:

O Langsame Druckreduzierung: Stellen
Sie den Garregler (A) auf die Position @ .
Sobald die Druckanzeige (E)

abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf
nicht mehr unter Druck.

O Schnelle Druckreduzierung: Halten Sie
den Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes
Wasser. Sobald die Druckanzeige (E)
abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf
nicht mehr unter Druck. Stellen Sie den
Garregler (A) auf die Position @‘? .

m Sie konnen den Topf jetzt

aufmachen.

11 - Reinigung und Instandhaltung
m Befolgen Sie die Reinigungs- und
Instandhaltungsanweisungen Thres Gerits
nach jeder Benutzung, um seine
Funktionstiichtigkeit zu gewahrleisten.

m Reinigen Sie den Topf und den Einsatz
nach jeder Benutzung mit lauwarmem
Wasser und Spiilmittel.

@ Verwenden Sie niemals Chlorwasser
oder chlorhaltige Reinigungsmittel.

Reinigung des Topfinneren

m Reinigen Sie das Topfinnere mit einem
Scheuerschwamm.

m Reinigen Sie das TopfauBere mit einem
Schwamm.

0 Der Topf und der Einsatz sind
sptilmaschinenfest.

m Wenn das Innere des Topfes eine
milchige Farbung annimmt, reinigen Sie
ihn mit Essig oder einem speziellen
Edelstahl-Reinigungsmittel.

Reinigung des Deckels

m Reinigen Sie den Deckel unter flieBendem
lauwarmem Wasser mit einem Schwamm
und Spiilmittel.

m Der Deckel ist nicht spiilmaschinenfest.

Reinigung des Dichtungsrings des
Deckels

m Reinigen Sie den Dichtungsring (H) und
die Rille zum Einlegen des Dichtungsrings
nach jeder Benutzung.

m Bezichen Sie sich zum Einlegen des
Dichtungsringes auf die Abbildungen
-Abb. 11 - 12

Reinigung des Garreglers (A)

m Nehmen Sie den Garregler (A) ab: siche
Abschnitt 6.

m Reinigen Sie den Garregler (A) unter
flieBendem Wasser - Abb. 13

Reinigung des Dampfaustrittes im
Inneren des Deckels

m Nehmen Sie den Garregler (A) ab.

m Versichern Sie sich bei hellem Licht,
dass der Dampfaustritt weder verstopft
noch verschmutzt ist. Reinigen Sie ihn
gegebenenfalls mit einem Zahnstocher
-Abb. 9

Reinigung des Sicherheitsventils (D)

@ Entfernen Sie niemals das
Sicherheitsventil.

m Spiilen Sie die Basis des
Sicherheitsventils an der Innenseite des
Deckels unter flieBendem Wasser ab.

m Uberpriifen Sie das ordnungsgemife
Funktionieren durch einen leichten Druck
auf die Klappe, die sich ohne Widerstand
eindriicken lassen muss - Abb. 14
Lagerung des Schnellkochtopfes

m Legen Sie den Deckel umgekehrt auf den
Topf.



@» Benutzerhinweise

1 - Der aus dem Garregler austretende Dampf ist
sehr heifs.

2 - Sobald die Druckanzeige steigt, lisst sich der
Schnellkochtopf nicht mehr éffnen.

3 - Lassen Sie den Schnellkochtopf wie alle Koch-

geriite wihrend der Benutzung nie unbeaufsichtigt,
besonders dann, wenn Kinder in der Nihe sind.

4 - Achtung, der Dampfstrahl ist sehr heifs.

5 - Benutzen Sie zum Tragen des Topfes immer die
Griffe.

6 - Bewahren Sie keine Lebensmittel in dem

Schnellkochtopf auf. Verwenden Sie niemals
Chlorwasser oder chlorhaltige Reinigungsmittel.

7 - Der Deckel des Schnellkochtopfs ist nicht
spiilmaschinenfest. Lassen Sie den Deckel nie in
Wasser einweichen.

8 - Tauschen Sie den Dichtungsring einmal pro
Jahr aus.

9 - Lassen Sie den Schnellkochtopf vor der
Reinigung abkiihlen und leeren sie ihn vollstindig.

10 - Nach 10 Jahren sollten Sie Ihren
Schnellkochtopf bei einer TEFAL-Servicestelle
iiberpriifen lassen.

TEFAL hat die Antwort auf lhre Fragen

1 - Wenn der Deckel nicht mehr schliefit:
m Uberpriifen Sie, dass der Entriegelungsknopf (F)
nach hinten geschoben ist.

2 - Wenn der Schnellkochtopf ohne vorherige
Zugabe von Fliissigkeit erhitzt wurde:

m Lassen Sie [hren Schnellkochtopf bei einer TEFAL-
Servicestelle tiberpriifen.

3 - Wenn die Druckanzeige nicht steigt und
wiihrend des Garvorgangs kein Dampf aus dem
Ventil austritt:

m In den ersten Minuten ist das normal.

m Wenn auch weiterhin kein Dampf austritt,
tiberpriifen Sie, ob:

- der Herd hoch genug eingestellt ist und schalten Sie
ihn gegebenenfalls hoher.

- genug Fliissigkeit im Topfist.

- der Garregler auf £ bzw. £22, oder 3

bzw. <=5 steht*.

- der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist.

- der Dichtungsring oder der Topfrand beschadigt sind.

4 - Wenn die Druckanzeige gestiegen ist und
wiihrend des Garvorgangs kein Dampf aus dem
Ventil austritt:

m Halten Sie den Schnellkochtopf unter flieBendes
kaltes Wasser.

m Reinigen Sie den Garregler und den Dampfaustritt
- Abb. 9 und iiberpriifen Sie die Klappe des
Sicherheitsventils, die sich problemlos eindriicken
lassen muss - Abb. 14

&

5 - Wenn zwischen dem Deckelrand und dem
Topfirand Dampf entweicht, iiberpriifen Sie:

m Ob der Deckel richtig verschlossen ist.

m Ob der Dichtungsring richtig eingelegt ist.

m Den einwandfreien Zustand des Dichtungsrings.
Tauschen Sie ihn gegebenenfalls aus.

m Ob der Deckel, der Dichtungsring, das
Sicherheitsventil und der Garregler nicht verschmutzt
sind.

m Den ordnungsgeméfen Zustand des Topfrandes.

6 - Wenn sich eines der Sicherheitssysteme
(Sicherheitsventil oder Dichtungsring) aktiviert:
m Schalten Sie den Herd ab.

m Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen.

n Offnen Sie den Topf. Uberpriifen und reinigen Sie
den Garregler, den Stift des Garreglers, das
Sicherheitsventil und den Dichtungsring.

7 - Wenn Sie den Deckel nicht mehr
aufbekommen:

m Uberpriifen Sie, ob die Druckanzeige abgesunken ist.
m Wenn nicht: Dampfen Sie ab und halten Sie
gegebenenfalls den Schnellkochtopf zum Abkiihlen
unter fliefendes kaltes Wasser.

8 -Wenn das Kochgut nicht gar oder angebrannt
ist, iiberpriifen Sie:

m Die Garzeit.

m Die Leistung des Herdes.

m Die ordnungsgeméfe Einstellung des Garreglers.
u Die Fliissigkeitsmenge.

*je nach Modell



9 - Wenn Kochgut im Topf angebrannt ist:

m Lassen Sie Thren Topf eine Zeitlang einweichen und
waschen Sie ihn dann aus.

m Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder
chlorhaltige Reinigungsmittel.

Sicherheitshinweise

Thr Schnellkochtopf verfiigt tiber mehrere Sicherheitsvorrichtungen. Zwei davon schiitzen
gegen Uberdruck:

O Erste Sicherung: das Sicherheitsventil (D) lisst bei Uberdruck Dampf seitlich
entweichen - Abb. 15

0 Zweite Sicherung: bei Uberdruck kann Dampf durch den Dichtungsring (H) zwischen
dem Deckel und dem Topf entweichen - Abb. 16

Falls sich eines der beiden Sicherheitssysteme aktiviert:

m Schalten Sie den Herd ab.

m Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen.

m Offnen Sie den Deckel.

m Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A), den Dampfaustritt (B), das
Sicherheitsventil (D) und den Dichtungsring (H).

Garantie
m [hr neuer Schnellkochtopf von TEFAL hat eine Zehn-Jahres-Garantie. Diese deckt
folgende Fille ab:

- Schéiden, die auf die Metallstruktur des Artikels zuriickzufithren sind,

- Vorzeitige Schiaden am Grundmetall, sofern der Kochtopf gemaf3 der
Bedienungsanleitung genutzt wurde.
m Nicht von der Garantie abgedeckt sind:

- Schéden, die auf unsachgemife Handhabung zuriickzufiihren sind (Stofe, Fallenlassen,
Erhitzung im Ofen;

- Verschleifiteile: Dichtungsring, Griffe, Einsatz.
m Diese Garantie darf nur von TEFAL-Servicestellen erteilt werden.

m Die nichstgelegenen TEFAL-Servicestellen konnen der Kundendienst-Liste entnommen
werden.
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fiir den Classic und Vitaly -Schnellkochtopf

SN Fisen -l

Lengfisch-Papilotten mit Zitrusfriichten

Fiir 4 Personen 4 Stiicke Lengfisch zu je 150 g, 1 Grapefruit, I Orange, den Saft einer Limette,
Zubereitung: 25 Min. 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 2 klein geschnittene Schalotten, 60 g Butter;, 1 Glas trockener
Garzeit: Weifswein, ein paar Bldttchen Estragon, Salz, Pfeffer.

—~
,sfy;ﬁﬁﬂ 7 Min. Schneiden Sie die Tomaten in Scheiben. Schéalen Sie die Zwiebel und schneiden
Sie sie in sehr diinne Scheiben.

=7 =
fsf/ : 5 Min. Filetieren Sie Grapefruit- und Orangenviertel und fangen Sie dabei den Saft auf.
Vitami® Legen Sie 4 Blatter Aluminiumfolie bereit und legen auf jedes drei leicht

Ubereinander geschobene Tomatenscheiben in die Mitte von vier Blattern
Aluminiumfolie. Verteilen Sie ein wenig klein geschnittene Zwiebel und
Schalotten daruber, bestreuen Sie das Ganze mit Estragonblattchen und legen Sie
die Lengfisch-Stiicke auf dieses Gemusebett. Heben Sie die Ecken des
Aluminiumpapiers so an, dass sich ein Behalter bildet. Geben Sie 1 Essloffel
WeiBwein und 2 Essloffel Grapefruit-Orangensaft hinein. Mit ein paar Tropfen
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Legen Sie auf jedes Fischstlick 1 Grapefruitviertel, 2 Orangenviertel und 15 g
frische Butter. Drehen Sie die Papilloten gut zu und legen Sie sie vorsichtig in den
Dampfeinsatz.

Fullen Sie 70 cl Wasser in den Schnellkochtopf. Stellen Sie den Dampfeinsatz auf
den DreifuBB und achten Sie dabei darauf, dass er nicht mit dem Wasser in Kontakt
kommt. SchlieBen Sie den Schnellkochtopf. Sobald das Ventil zu pfeifen beginnt,
schalten Sie die Hitze herunter. Lassen Sie die Papilloten so lange wie angegeben
garen. Tauchen Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen zum Abkihlen in kaltes
Wasser.

Nehmen Sie den Dampfeinsatz aus dem Schnellkochtopf und geben Sie vorsichtig
je 1 Lengfisch-Papilotte in die Teller. Machen Sie die Papilotten mit einer Schere
auf. Dazu pafBt als Beilage Avocadosalat.
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Schweinefleisch mit Erbsen &Tomaten

Servieren Sie alles
mit heilem Reis.
Fiir 5 Personen
Zubereitung: 15 Min.
Garzeit:

@ 30 Min.
:‘@ 25 Min.

2 kg gewaschene Erbsen, 500 g Schweinefleisch in Wiirfel geschnitten, 3 Karotten,
1 1/2 kg frische Tomaten, 4 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, 1/2 Glas Pflanzendl,
3 Gldser Wasser, 1 Strauf Koriander.

Schélen und schneiden Sie die Tomaten und zerstampfen Sie diese in einem
Standmixer. Garen Sie das Fleisch in dem Schnellkochtopf. SchlieBen Sie den
Schnellkochtopf. Sobald das Ventil zu pfeifen beginnt, reduzieren Sie die Hitze
und lassen das Fleisch fur 20 Minuten garen. Nehmen Sie das Fleisch heraus und
reinigen Sie den Topf. Geben Sie dann die Karotten, Erbsen und das Ol hinein,
stellen den Topf auf den Herd und rihren Sie ca. 5 Minunten. Geben Sie die
Tomaten, den Knoblauch, den Koriander und das Wasser dazu und schlieBen den
Schnellkochtopf. Sobald das Ventil anfangt zu pfeifen, reuzieren Sie die Hitze
und lassen alles 15 Minuten lang kochen.

Gefiillter Kohl

Fiir 5 Personen
Zubereitung: 30 Min.
Garzeit:

RSN .
,SKy 15 Min.
R
AZ0S 12 Min.

Vitami®

1 ganzer Kohlkopf (ca. 1 1/2 kg), 1/4 Tasse Ol, 8 geschiilte und gehackte
Knoblauchzehen, 1/2 Zitronensaft, 1 grofer Liffel Tomatenmark, 1 Teeldffel getrocknete
Minze. Fiillung: 1 1/2 Gléser Reis, 1/2 kg Hackfleisch, Salz, Pfeffer.

Schneiden Sie die Wurzeln des Kohls ab und l6sen Sie einzelne Blatter. Kochen
Sie diese fur eine Minute im Wasser und schneiden diese anschlieBend in
mittelgroBe Stlcke. Bereiten Sie die Fullung vor und fullen die Kohlblatter, indem
Sie diese flach auslegen, die Fullung in die Mitte geben und die Blatter falten.
Legen Sie die gefillten Kohlblatter in den Schnellkochtopf und geben das Ol
dazu. Losen Sie das Tomatenmark in 3 Glasern Wasser auf, geben den Knoblauch
und die getrocknete Minze dazu und gieBen die Mischung Uber die gefullten
Kohlblatter. SchlieBen Sie den Schnellkochtopf. Sobald das Ventil zu pfeifen
anfangt, reduzieren Sie die Hitze und lassen alles 15 Minuten kochen.
AnschlieBend lassen Sie den Topf abdampfen. Entnehmen Sie die gefullten
Kohlblatter, gieBen Sie die SoBe darlber und servieren Sie alles mit Joghurt.



Artischocken - Dampf

- Kochen
Blumenkohl - Kochen
Broccoli - Dampf

Champignons
in Scheiben geschnitten - Dampf

ganz - Kochen
Endivien - Dampf
Erbsen - Dampf
Grine Bohnen
(Hulsenfrichte) - Kochen
Grine Bohnen - Kochen
Grune Erbsen
(Hulsenfrichte) - Kochen
Grunkohl

in Scheiben geschnitten - Dampf
Blatter - Dampf

Halbtrockene Bohnen - Kochen
In Stlcke geschnittene Kartoffeln
- Dampf
- Kochen
Karotten - Dampf
Karbis (Puree) - Dampf
Lauch - Dampf
Mairtbchen - Dampf
- Kochen
Reis - Kochen
Rosenkohl - Dampf
Rote Beete - Dampf
Sellerie - Dampf
- Kochen
Spargel - Kochen
Spinat - Dampf
- Kochen
Trockenerbsen
(Hulsenfrichte) - Kochen
Weizen - Kochen
Zucchini - Dampf
- Kochen

abelle fii

Frisches Gemiise

Tiefgekiihltes Gemiise

Artischockenboden - Dampf
Broccoli - Dampf
Blumenkohl - Dampf
Butterbohnen - Dampf
Champignons - Dampf
Erbsen - Dampf
Flachbohnen - Dampf
Ganze kleine Karotten - Dampf
Grune Bohnen - Dampf
In Stlcke geschnittene

Karotten - Dampf
In Stlucke geschnittener

Lauch - Dampf
Rosenkohl - Dampf
Spinat (Blatter) - Dampf
WeiBe Bohnen - Dampf
Zucchini - Dampf

.

~

18 min.
15 min.
3 min.
3 min.

1 min.

1 min. 30
1 min. 30
10 min.

45 min.
7 min.

10 min.

6 min.
7 min.
20 min.

10 min.
6 min.

6 min.

8 min.

2 min. 30
7 min.

6 min.

7 min.

7 min.
20 - 30 min.
6 min.

10 min.

5 min.

5 min.

3 min.

14 min.
15 min.
6 min. 30
2 min.

Pz

Fitami®

16 min.
15 min.
3 min.
3 min.

1 min.

1 min. 30
1 min. 30
10 min.

45 min.
6 min.

10 min.

6 min.
7 min.
20 min.

7 min.

6 min.

5 min.

8 min.

2 min. 30
5 min.

6 min.

7 min.

7 min.

16 - 24 min.
5 min.

10 min.
5 min.

4 min.

3 min.

14 min.
15 min.
5 min.
2 min.

SC=

5 min.
3 min.
4 min.
6 min.
5 min.
4 min.
5 min.
8 min.
5 min.

5 min.

20 min.
6 min.
7 min.
10 min.
8 min.



Dulezité bezpecnostni pokyny

Proctéte si prosim celé pokyny a v pripadé pochybnosti nahlédnéte
do navodu k obsluze.

e Kdyz jsou v blizkosti déti, nesmi se tlakové hrnce, stejné jako jiné
hrnce na vafeni, nikdy pouzivat bez dozoru.

e Nikdy tlakovy hrnec nestavte do predehiaté trouby.

e Prii prenaseni tlakového hrnce pod tlakem bud'te vzdy nanejvys opatrni.
Nikdy se nedotykejte vnéjsich ploch, pouze drzadel a tlacitek. Ptipadné
pouzivejte kuchyniské chiapky.

e Tlakovy hrnec se smi pouzivat vyhradné k Gcelim, k nimz je urcen.

e Pii pouzivani tlakového hrnce vznika pietlak. Pfi neodborném pouziti
mize dojit k opafeni. Pfed pouZzitim se prosim ujistéte, ze tlakovy
hrnec je fadné uzavien.

e Tlakovy hrnec se v zadném pfipad¢ nesmi otevirat nasilim. Ujistéte
se, ze pretlak uvniti hrnce je vypustén.

e V tlakovém hrnci se nesmi zacit vafit bez ptidani tekutiny. Pfi nedo-
drzeni tohoto pokynu mutize dojit k vaznému poskozeni.

e Jako zdroje tepelné energie pouzivejte vyhradné plotynky sporaku a
varna pole vhodna pro tlakové hrnce.

e Tlakovy hrnec nikdy nenapliujte vic nez do 2/3. Pfi ptipravé potra-
vin, které vafenim nabyvaji, jako je ryze, lusténiny nebo kompoty, se
hrnec smi naplnit pouze do poloviny.

e Po uvafeni masa, které je potazeno kiazi, ktera se plisobenim tlaku
nafoukla (napf. teleci jazyk), se do masa nesmi pichat, dokud je kuize
nafoukla, mohli byste se opafit. Napichnéte proto maso pied pripra-
vou.

e Pii pfipravé moucnatych potravin (hrach, reven) je nutné hrncem pted
otevienim lehce potiast, aby se zabranilo vystiiknuti obsahu.

e Pred kazdym pouzitim se ujistéte, ze ventily nejsou ucpané.

e Tlakovy hrnec se nesmi pouzivat k fritovani potravin v oleji pod tla-
kem.

e Pfi manipulaci s bezpecnostnimi systémy se omezte na ikony uvede-
né v kapitole Myti a udrzba.

e Pouzivejte vyhradné originalni dily TEFAL uréené pro Vas model. To
plati zejména pro hrnec a poklicku.

e Jelikoz alkoholové vypary jsou mimoradné hotlavé, je nutné tlakovy
hrnec pii pfipravé pokrmu s obsahem alkoholu zvlasté peclive sledo-
vat.

e Potraviny se nesméji v tlakovém hrnci skladovat, a to ani pied jejich
piipravou ani po ni.

e Pred otevienim poklicky se ujistéte, ze ventil uz neni pod tlakem.

Tyto pokyny dobre uschovejte.



Schematicky nakres

A - regulator varu

B - vystup pary

C - dlouhé drzadlo poklicky

D - bezpecnostni ventil

E - ukazatel tlaku

F - tlacitko pro odblokovani

G - ukazatel polohy regulatoru varu

- kruhové tésnéni poklicky*
- naparovaci kos*

- trojnozka*

- dlouh¢ drzadlo hrnce

- hrnec

- krétké drzadlo hrnce

ZoRe -z

*podle modelu

1 - Vlastnosti
Primér dna hrnce - reference

Objem (0] 4] Model z
vnitini ~ prmeér uslechtilé oceli
primér hrnce dna hrnce  Classic Vitaly
45L 22cm  18cm P20506 P20706
6L 22cm 18 cm P20507 P20707
8L 25¢m 20cm  P20514 P20714
10L 25¢cm 20cm  P20515 P20715

Modely fady Classic a Vitaly maji
maximalni provozni tlak 80 kPa a
maximalni bezpecnostni tlak 140 kPa.

Vhodné zdroje tepelné energie

PLYN ELEKTRO

SKLOKERAMICKA HALOGEN INDUKCNi
'VARNA DESKA VARNA DESKA

Tlakové hrnce Classic a Vitaly jsou vhodné
pro vSechny typy vafict i pro indukéni varné
desky.

m Pii pouziti elektrickych varnych plotynek
je nutné dbat na to, ze jejich primér by mel
byt stejné velky nebo mensi nez primér dna
tlakového hrnce.

m Pii pouziti sklokeramickych varnych
desek musi byt dno hrnce Cisté a bez
jakychkoli zbytk.

m Pii pouziti plynového sporaku je tieba
zvolit takovou velikost plamene, aby
nezasahoval pres okraj dna tlakového hrnce.

Prislusenstvi TEFAL

m Pokud je nutné vymeénit jiné dily nebo
pokud je nutna oprava, obrat’te se prosim na
servisni misto TEFAL.

m Pouzit se smi pouze originalni ndhradni
dily TEFAL vhodné pro piislusny model.

<l

2 - Otevreni tlakového hrnce

m Jednou rukou pevné uchopte kratké
drzadlo hrnce (K) a druhou rukou uchopte
drzadlo poklicky (C). Palcem odsuiite
tlacitko pro odblokovani (F) na stranu —
obr. 1.

m Nechte palec na tlacitku na odblokovani,
otocte pokli¢kou proti sméru hodinovych
ruciéek, az se otevie, a zdvihnéte ji — obr. 2.

3 - Uzavreni tlakového hrnce

m Nasad’te pokli¢ku rovné na hrnec a dbejte
na to, aby se oba trojuhelnicky na poklicce
a na drzadle hrnce (K) nachazely proti sobé
—obr. 3.

m Otocte poklickou ve sméru hodinovych
rucicek, az slysitelné zapadne — obr. 4.

O Pokud poklicka nejde zavrit, zkontrolujte,
Jestli je tlacitko na odblokovani (F)
zasunuto dozadu. Pokud ne, zasuiite je
palcem dozadu.

4 - Minimalni napln

m Vzdy pfidejte minimalni mnoZzstvi
tekutiny, alespon 25 cl (1 salek).

Vareni v pare

® Minimalni mnozstvi tekutiny ¢ini 75 cl
(3 — 4 salky).

m Postavte napafovaci nebo vitaminovy ko$
na trojnozku (podle modelu) — obr. 5.

5 - Maximalni napli
m Tlakovy hrnec nikdy nepliite vice nez do
2/3 vysky hrnce — obr. 6.



Pro nékteré potraviny

m Pii pripravé potravin, které varenim
nabyvaji, jako je ryze, lusténiny nebo
kompoty, se hrnec smi naplnit pouze do
poloviny — obr. 7.

6 - Pouziti regulatoru varu (A)
Sejmuti regulatoru varu

m Pred sejmutim regulatoru varu (A)
nechte pristroj vychladnout.

m ZatlaCte na stfedni ¢ast regulatoru varu a
soucasné jim otocte do polohy 0 ukazatele
polohy (G) — obr. 8.

m Vyndejte regulator varu.

Opétné nasazeni regulatoru varu

m Nasad'te regulator varu tak, aby se 0
nachazela proti symbolu (G).

m ZatlaCte na stiedni ¢ast regulatoru varu a
otocte jim na pozadovanou polohu.

Model Classic Model Vitaly

Vareni choulostivych potravin a vareni
Setrné k vitaminim

m Nastavte piktogram na regulatoru varu
(A) na symbol &z~ resp. £75 *
ukazatele polohy (G).

Vai'eni masa a rozmrazovani

m Nastavte piktogram na regulatoru varu
(A) na symbol (= resp. <(z= * ukazatele
polohy (G).

Vai‘eni v pare

m Nastavte piktogram na regulatoru varu
(A) na symbol K7 ukazatele polohy (G).

Pro model Vitaly:

O Jedinecny systém patentovany
TEFALem (vitaminovy kos), ktery Vim
umoZiiuje:

O optimalni uchovani vitaminai.

O vareni v pare rychlejsi nez v obvyklem
tlakovém hrnci.

7 - Prvni pouziti

m Naplnte hrnec do 2/3 vodou.

m Postavte napafovaci koS na dno hrnce a
postavte do n¢j trojnozku.

m Uzavrete tlakovy hrnec.

m Nastavte regulator varu (A) na (Z5 resp.
(= *,

m Postavte tlakovy hrnec na zdroj tepelné
energie — vari¢ nastaveny na nejvyssi
stupeni.

m Jakmile z ventilu za¢ne vystupovat para,
ztlumte vati¢ a nechte vodu vaftit po dobu
15 minut.

m Po uplynuti 15 minut vafi¢ vypnéte.

m Podrzte tlakovy hrnec pod tekouci
studenou vodou.

m Jakmile ukazatel tlaku (E) klesne, neni uz
tlakovy hrnec pod tlakem. Nastavte
regulator varu (A) na @ . Nyni miizete
hrnec oteviit.

m Oplachnéte tlakovy hrnec vodou a utiete
jej.

O Poznamka: Vyskyt skvrn uvnitr hrnce
neni znamkou oxidace kovu. Jedna se o
vapenné usazeniny (vodni kamen), které
Ize odstranit drsnou houbickou a trochou
ziredéného octa.

8 - Pred varenim

m Pred kazdym pouzitim sejméte regulator
varu (A) (viz bod 6) a pohledem proti
jasnému svétlu se ujistéte, ze vystup pary
(B) neni ucpany. Pfipadné jej vycistéte
paratkem — obr. 9.

m Nasad'te regulator varu (A) do polohy,
kterou predpoklada Vas recept.

m Postavte tlakovy hrnec na vafi¢ nastaveny
na nejvyssi stupen.

9 - Béhem vareni

m Vareni zapocalo, jakmile para souvisle
unika regulatorem varu (A) a vydava pfi tom
slysitelné piskani. Nyni vafi¢ ztlumte.

m Doba vafeni uvedena v receptu se méii
od tohoto okamziku.

m Na konci doby vareni vafi¢ vypnéte.

10 - Na konci vareni

Redukce tlaku

m Po vypnuti zdroje tepelné energie mate
dvé moznosti:

O Pomalé redukovani tlaku: Nastavte
regulator varu (A) do polohy @
Jakmile ukazatel tlaku (E)

klesne, tlakovy hrnec uz neni pod tlakem.

*podle modelu
Cr2



O Rychlé redukovani tlaku: Podrzte
tlakovy hrnec pod tekouci studenou vodou.
Jakmile ukazatel tlaku (E) klesne, tlakovy
hrnec uz neni pod tlakem. Nastavte
regulator varu (A) do polohy V('I? .

m Nyni miZzete hrnec oteviit.

11 - Myti a udrzba

m Sledujte pokyny k myti a adrzbé Vaseho
pfistroje po kazdém pouziti, abyste
zajistili jeho funkcnost.

® Myjte hrnec a kos po kazdém pouziti
vlaznou vodou a piipravkem na myti
nadobi.

C g Nikdy nepouZivejte chlorovou vodu
nebo Cistici prostiedky obsahujici chlor.

Myti vnitiku hrnce

m Vnitiek hrnce myjte houbickou s
drsnym povrchem.

m Vn¢jsi stranu hrnce myjte houbickou.
O Hrnec a kos Ize myt v mycce nadobi.
m Kdyz se vnitiek hrnce mlé¢né zabarvi,
vycistéte jej octem nebo specialnim
Cisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.
Myti poklicky

m Poklicku myjte pod tekouci vlaznou
vodou houbickou a piipravkem na myti
nadobi.

m Poklicku nelze myt v myéce nadobi.
Cisténi kruhového tésnéni pokli¢ky

m Kruhové tésnéni (H) a drazku pro
vlozeni kruhového tésnéni ¢istéte po
kazdém pouziti.

m Pii vkladani kruhového té€snéni se fid’te
obrazky — obr. 11 — 12

Ci¥téni regulatoru varu (A)

m Sejméte regulator varu (A): viz oddil 6.
m Vycistéte regulator varu (A) pod tekouci
vodou — obr. 13.

Ci§téni vystupu pary uvniti pokli¢ky
m Sejméte regulator varu (A).

m Pohledem proti jasnému svétlu se
ujistéte, ze vystup pary neni ucpany ani
znecistény. Piipadné jej vycCistéte
paratkem — obr. 9.

Cisténi bezpe¢nostniho ventilu (D)

@ Bezpecnostni ventil nikdy
neodstrariujte.

m Bazi bezpecnostniho ventilu na vnitini
strané pokli¢ky proplachnéte pod tekouci
vodou.

m Zkontrolujte jeho spravné fungovani
lehkym tlakem na klapku. Musi byt mozné
zatlacit ji bez odporu — obr. 14.

Uskladnéni tlakového hrnce
m Polozte poklicku na hrnec vzhiru
nohama.



@> Pokyny k pouziti

1 - Pdra vychazejici 7 reguldtoru je velmi horka.

2 — Jakmile ukazatel tlaku vystoupi, hrnec uf nelze
otevrit.

3 — Tlakovy hrnec, stejné jako vSechny kuchyriské
pristroje, nenechdvejte pii pouZivani nikdy bez
dozoru, zejména tehdy, kdyz jsou v blizkosti déti.

4 - Pozor, proud pary je velmi horky.

5 - K pienaseni hrnce vidy pouZijte driadla.

6 — V tlakovém hrnci neuchovavejte potraviny.

Nikdy nepouzivejte chlorovou vodu nebo Cistici
prostiedek s obsahem chloru.

7 — Pokli¢ku tlakového hrnce nelze myt v mycce
nddobi. Pokli¢ku nikdy neponofiujte do vody.

8 — Jednou za rok vyméiite kruhové tésnéni.

9 — Pited mytim nechte tlakovy hrnec vychladnout a
uplné jej vyprazdnéte.

10 - Po 10 letech byste méli ddt sviij tlakovy hrnec
zkontrolovat do servisu TEFAL.

TEFAL ma odpovéd na Vase otazky

I — Kdyz, poklicka neuzavira:
m Zkontrolujte, Ze tlacitko pro odblokovani (F) je
zasunuté dozadu.

2 — Kdy?, byl tlakovy hrnec zahidt bez predchoziho
pridani tekutiny:

m Dejte sviyj tlakovy hrnec zkontrolovat v servisu
TEFAL.

3 — Kdy7 se ukazatel tlaku nezveda a béhem vaieni
nevychazi 7 ventilu para:
m V prvnich minutach je to normélni.
m KdyzZ ani potom nevychézi para, zkontrolujte, jestli:
- je zdroj tepelné energie zapnuty na dostatecné
vysoky stupe, a pipadné jej nastavte na vyssi stupefi.
- je v hrnei dost tekutiny. .
- je regulétor varu v poloze &%~ resp. £ nebo
(= resp. (=5 *.

- je tlakovy hrnec spravné uzavren.
- kruhové tésnéni nebo okraj hrnce nejsou poskozené.

4 - Kdyz, se ukazatel tlaku zvedl a béhem vaieni 7
ventilu nevystupuje pdara:

m Podrzte tlakovy hrnec pod tekouci studenou vodou.
m VyCistéte regulator varu a vystup pary — obr. 9 a
zkontrolujte klapku bezpecnostniho ventilu, ktera se
musi dat bez problému zatlacit — obr. 14.

5 — Kdy? mezi okrajem poklicky a okrajem hrnce
unikd pdra, zkontrolujte:

mjestli je poklicka spravné uzaviena.

mjestli je spravné vlozené kruhové tésnéni.

m jestli kruhové té€snéni nevykazuje vady.Piipadné je

vyméiite.

m jestli poklicka, kruhové tésnéni, bezpecnostni ventil
a regulator nejsou zaspinéné.

miadny stav okraje hrnce.

6 — Kdy?, se aktivuje jeden 7 bezpecnostnich
systémit (bezpecnostni ventil nebo kruhové
tésnéni):

m Vypnéte zdroj tepelné energie.

m Nechte tlakovy hrnec vychladnout.

m Oteviete hrnec. Zkontrolujte a vycistéte regulator
varu, kolicek regulatoru varu, bezpecnostni ventil a
kruhové tésnéni.

7 — Kdyz se Vim nedafi sejmout poklicku:

u Zkontrolujte, jestli ukazatel tlaku klesl.

m Pokud ne: Zredukujte tlak, piipadné podrzte tlakovy
hrnec pod tekouci studenou vodou, aby se ochladil.

8 — Kdy?, se potraviny v hrnci dostatecné neuvaii
nebo naopak pripaluji, zkontrolujte:

m dobu vafeni.

m vykon zdroje tepelné energie.

madné nastaveni regulatoru varu.

mmnozstvi tekutiny.

9 — Kdy7 se v hrnci pipalily potraviny:

m Nechte hrnec po néjakou dobu namoceny a potom
jej umyjte.

m Nikdy nepouzivejte chlorovou vodu nebo Cistici
prostredky s obsahem chléru.

*podle modelu

i



Bezpeénostni pokyny

Vas tlakovy hrnec ma nekolik bezpecnostnich zatizeni. Dvé z nich chrani pied pietlakem:

O Prvni pojistka: bezpecnostni ventil (D) pfi pretlaku umozni pare unikat stranou — obr. 15.
O Druha pojistka: pti pretlaku mize para unikat kruhovym tésnénim (H) mezi poklickou a
hrncem — obr. 16.

Pokud se jeden z téchto bezpeénostnich systému aktivuje:

m Vypnéte zdroj tepelné energie.

m Nechte tlakovy hrnec vychladnout.

m Oteviete poklicku.

m Zkontrolujte a vycistéte regulator varu (A), vystup pary (B), bezpe¢nosti ventil (D) a
kruhové tésnéni (H).

Zaruka
m Vas novy tlakovy hrnec TEFAL ma zaruku 10 let. Zaruka kryje tyto piipady:

- Skody, které jsou zavinéné strukturou kovu vyrobku.

- Pred¢asné skody na zakladnim kovu, pokud byl tlakovy hrnec pouzivan podle navodu k
obsluze.
m Zaruka nekryje:

- Skody, které zavinila nespravna manipulace (nérazy, upusténi na zem, rozpaleni v
troubg).

- opotiebené dily: kruhové tésnéni, drzadla, kos.
m Tuto zaruku smi udélit pouze servisni misto TEFAL.

m Vam nejblizsi servis TEFAL naleznete v seznamu servisa.



TN QGugitecné re WPl

pro tlakove hrnce Classic a Vitaly

SN Ry w0

Filety z mnika morského s citrusy

Pro 4 osoby 4 kousky mnika morského po 150 g, 1 grapefruit, 1 pomeranc, stava z 1 limetky, 2 ra-
Pfiprava: 25 minut Jjcata, I cibule, 2 nadrobno nakrdjené Salotky, 60 g masla, 1 sklenka suchého bilého
Doba vareni: vina, nékolik listkii estragonu, sul, pepr.
< .

,sfyc;}ﬁ 7 minut Rajéata nakrajejte na platky. Oloupejte cibuli a nakrajejte ji na velmi tenké

. e platky.
f{y%?« 5 minut Vyfiletujte ¢tvrtky grapefruitu a pomerance, $tavu pfi tom zachytavejte do misky.
Vitami® Pripravte si 4 kusy alobalu a na kazdy polozte doprostfed lehce pfes sebe tfi

platky rajcat. Na né rozlozte nakrajenou cibuli a 3alotku, posypte listky estragonu
a na toto zeleninové Ilzko polozte kousky mnika mofFského. Zdvihnéte okraje
kusu alobalu tak, abyste vytvofili misku. Do kazdé misky pfidejte 1 polévkovou
IZici bilého vina a 2 polévkové IZice 3tavy z pomerance a grapefruitu. Ochutte par
kapkami limetkové §tavy, soli a pepfem.

Na kazdy kus masa polozte 1 Ctvrtku grapefruitu, 2 ¢tvrtky pomerance a 15 g
Cerstvého masla. Baliky dobfe uzaviete a opatrné je vlozte do naparovaciho kose.
Do tlakového hrnce vlijte 70 cl vody. Postavte napafovaci ko3 na trojnozku a dejte
pfitom pozor na to, aby se nedostal do kontaktu s vodou. Uzavrete tlakovy hrnec.
Jakmile ventil zaCne piskat, ztlumte zdroj tepelné energie. Nechte balicky vafit v
pare po udanou dobu. Pfed otevieni postavte tlakovy hrnec do studené vody, aby
se ochladil.

Vyjméte naparovaci ko3 z tlakového hrnce a opatrné polozte na kazdy talif jednu
baliku s mnikem mofskym. Baliky oteviete ntizkami. Jako pfiloha se hodi
avokadovy salat.



T

Veprové s hrachem a rajcaty

Podavejte s horkou
ryZzi.

Pro 5 osob
Piiprava: 15 minut
Doba vareni:

@ 30 minut
:< //lj 25 minut

2 kg umytého hrachu, 500 g veprového masa nakrajeného na kostky, 3 mrkve, 1 1/2 kg
Cerstvych rajcat, 4 strouzky cesneku, siil, pepr, 1/2 sklenice rostlinného oleje, 3 skle-
nice vody, svazek koriandru.

Oloupejte rajcata, nakrajejte je a rozmixujte ty¢ovym mixérem. Maso opecte v
tlakovém hrnci. Tlakovy hrnec uzavrete. Jakmile ventil zacne piskat, ztlumte zdroj
tepelné energie a vafte maso po dobu 20 minut. Potom maso vyjméte a hrnec
umyjte. Nyni do hrnce vlozte mrkev, hrach a olej, postavte jej na vafic a cca. 5
minut zeleninu michejte. Pfidejte rajcata, Cesnek, koriandr a vodu a tlakovy hrnec
uzavrete. Jakmile ventil zaCne piskat, ztlumte zdroj tepelné energie a varte po
dobu 15 minut.

PInéné zelné listy

Pro 5 osob
Ptiprava: 30 minut
Doba vateni:

—~
,SKy;’ﬁﬁﬁ 15 minut

—~
C .
f& ™ 12 minut
Vitami®

1 hlavka zeli (cca 1 1/2 kg), 1/4 Salku oleje, 8 oloupanych a nasekanych strouzkii cesneku,
Stavu z pulky citronu, 1 velka IZice rajc¢atového protlaku, 1 kavova Izicka susené maty
Napli: 1 1/2 sklenice ryze, 1/2 kg mletého masa, siil, pepr.

Zhlévky zeli odkrojte korfen a hlavku rozeberte na jednotlivé listy. Povarte je ve
vodé po dobu 1 minuty a potom je rozkrajejte na stfedné velké kusy. Pfipravte
napln a zelné listy naplnte: poloZte je naplocho, do stfedu dejte napli a listy
zaviite nebo sloZte.

Naplnéné zelné listy vlozte do tlakového hrnce a prilijte olej. Rajcatovy protlak
rozpustte ve 3 sklenicich vody, pfidejte Cesnek a susenou matu a smés prelijte
pres naplnéné zelné listy. Uzavrete tlakovy hrnec. Jakmile ventil zacne piskat,
ztlumte zdroj tepelné energie a nechte v3e vafit po dobu 15 minut.

Potom v hrnci zredukujte tlak a otevrete jej. Vyjméte pInéné zelné listy, prelijte
pfes né omacku a podavejte s jogurtem.

<



““Pabulka dob vaie

Artycoky

Kvétak
Brokolice
Zampiony
nakrajené na platky
celé
Cekanka
Hrach
Zelené fazolky
(lusténina)
Zelené fazolky
Hrasek
(lusténina)
Brukev zelna
nakrajend na platky
listy
Fazole napll ususené

Brambory nakrajené na kousky

Mrkev
Dyné (pyré)
Por
Redkvicky

Ryze

RGZi¢kova kapusta
Cervend fepa
Celer

Chrest
Spenat

Hrach suchy
(lusténina)
P3enice
Cuketa

Cerstva zelenina ==

- vafeni v pare
- Vareni
- Vafeni
- vareni v pére

- vafeni v pére
- Vareni

- Vareni v pére
- Vareni v pére

- Vareni
- Vareni

- Vareni

- Vareni v pare
- Vareni v pare
- Vareni

- Vareni v pére
- Vafeni
- Vareni v pare
- Vareni v pare
- Vareni v pére
- Vareni v pére
- Vareni
- Vafeni
- Vareni v pare
- Vareni v pare
- Vareni v pére
- Vareni
- Vareni
- Vareni v pare
- Vafeni

- Vareni
- Vareni
- Vareni v pére
- Vareni

Mrazena zelenina

Srdicka artycok
Brokolice

Kvétak

Fazolové lusky
Zampiony

Hrach

Ploché fazole

Celé malé karotky
Zelené fazolky
Nakrajena na kousky
Mrkev

Nakrajeny na kousky
Porek

RUZickova kapusta
Spenat (listovy)

Bilé fazole

Cukety

- Vareni v pére
- Vareni v pare
- Vareni v pére
- Vareni v pare
- Vareni v pére
- Vareni v pére
- Vafeni v pare
- Vareni v pére
- Vareni v pare

- Vareni v pére

- Vareni v pére
- Vareni v pare
- Vafeni v pare
- Vareni v pare
- Vareni v pére

18 minut
15 minut
3 minut
3 minut

1 minut

1 minut 30
1 minut 30
10 minut

45 minut
7 minut

10 minut

6 minut
7 minut
20 minut

10 minut
6 minut

6 minut

8 minut

2 minut 30
7 minut

6 minut

7 minut

7 minut
20 - 30 minut
6 minut
10 minut
5 minut

5 minut

3 minut

14 minut
15 minut
6 minut 30
2 minut

@

6 minut
3 minut
5 minut
8 minut
6 minut
4 minut
6 minut
10 minut
6 minut

6 minut

24 minut
6 minut
9 minut
12 minut
11 minut

<

Pz

Fitami®

16 minut
15 minut
3 minut
3 minut

1 minut

1 minut 30
1 minut 30
10 minut

45 minut
6 minut

10 minut

6 minut
7 minut
20 minut

7 minut

6 minut

5 minut

8 minut

2 minut 30
5 minut

6 minut

7 minut

7 minut
16 - 24 minut
5 minut
10 minut
5 minut

4 minut

3 minut

14 minut
15 minut
5 minut
2 minut

SC=

5 minut
3 minut
4 minut
6 minut
5 minut
4 minut
5 minut
8 minut
5 minut

5 minut

20 minut
6 minut
7 minut
10 minut
8 minut



Doélezité bezpecnostné pokyny

Precitajte si vSetky pokyny a v pripade pochybnosti nahliadnite
do navodu na obsluhu.

Ak st nablizku deti, nesmu sa tlakové hrnce, tak ako vsetky ostatné
hrnce na varenie, nikdy pouzivat’ bez dozoru.

Tlakovy hrniec nikdy nevkladajte do predhriatej rury na pecenie.

Pri prenéasani tlakového hrnca pod tlakom bud'te maximalne opatrny.
Nikdy sa nedotykajte horticich vonkajsich ploch a hrniec chytajte len
za rukovite a gombiky. V pripade potreby pouzite kuchynské rukavi-
ce.

Tlakovy hrniec sa smie pouzivat’ vyluéne na stanovené ucely.

Pri pouzivani tlakového hrnca vznika pretlak. Pri neodbornom pouzi-
vani moze dojst’ k obareniu. Pred pouzitim sa uistite, ze tlakovy
hrniec je riadne zaisteny.

Tlakovy hrniec sa v Ziadnom pripade nesmie otvarat’ nasilim. Uistite
sa, ze doslo k odstraneniu pretlaku vnutri hrnca.

Tlakovy hrniec sa nesmie uvadzat’ do prevadzky bez predchadzajuce-
ho pridania tekutiny. Pri nedodrzani mozu vzniknat’ zavazné posko-
denia.

Pouzivajte vyluéne spordkové platne a varné plochy vhodné pre tla-
kové hrnce. )

Tlakovy hrniec nikdy nenaplnajte viac nez do dvoch tretin. Pri pripra-
ve pokrmov zvacsujucich svoj objem, ako napr. ryza, strukoviny
alebo kompoty, sa hrniec smie naplnit’ len do polovice.

Po priprave mésa potiahnutého kozou, ktora sa v désledku pdsobenia
tlaku nafukuje (napr. tel’aci jazyk), sa méso nesmie napichovat’, kym
je koza nafiknuta, mohli by ste sa obarit’. Méso preto napichnite pred
pripravou.

Pri priprave muc¢natych potravin (hrach, rebarbora) sa pred otvorenim
veka musi hrncom mierne potriast’, aby sa zabranilo vystreknutiu
obsahu.

Pred kazdym pouzitim sa uistite, ze ventily nie st upchané.

Tlakovy hrniec sa nesmie pouzivat' na fritovanie potravin s olejom
pod tlakom.

Pri manipulécii s bezpec¢nostnymi systémami sa obmedzte na ¢innosti
uvedené v kapitolach Udrzba a Cistenie.

Pouzivajte vyluéne originalne diely TEFAL urcené pre vas model.
Tyka sa to najmé hrnca a veka.

KedZe st alkoholové pary mimoriadne horl'avé, musite pri priprave
jedal s obsahom alkoholu na tlakovy hrniec obzvlast dokladne doze-
rat’.

Potraviny sa pred upravou ani po nej nesmu v tlakovom hrnci
uschovavat’.

Pred odistenim veka sa uistite, ze ventil uz nie je pod tlakom.

Tieto pokyny uschovajte



Schematicky nakres

- regulator dusenia

- vystup pary

- dlhé rukovat' veka

- poistny ventil

- ukazovatel tlaku

- odistovaci gombik

- ukazovatel polohy regulatora dusenia

QATESAOT >

H - tesniaci kruzok veka
I - parna vlozka

J - trojnozka*

K - dlha rukovat” hrnca
L - hrniec

M - kratka rukovit hrnca

*v zavislosti od modelu

1 - Vlastnosti
priemer dna hrnca — referencie

objem R R model z usTachtilej ocele
vnitra hiea dna hrnca  Classic Vitaly
45L 22cm  18cm P20506  P20706
6L 22cm  18cm P20507  P20707
8L 25cm  20cm  P20514 P20714
10L 25cm  20cm  P20515  P20715

Modely série Classic a Vitaly maji
maximalny prevadzkovy tlak 80 kPa a
maximalny bezpecnostny tlak 140 kPa.
Vhodné zdroje tepla

PLYN ELEKTRINA

"

Tlakovy hrniec Classic a Vitaly je vhodny na
vsetky sporakové platne a indukéné varné
plochy.

m Pri pouzivani elektrickych sporakovych
platni treba dbat’ na to, aby ich priemer bol
rovnako velky alebo mensi, ako je priemer
dna tlakového hrnca.

m Pri pouzivani na sklokeramickych
varnych plochach musi byt’ dno hrnca Cisté
a bezo zvyskov.

m Pri pouzivani plynového sporaka treba
zabranit’ tomu, aby plynovy plamen
presahoval okraj tlakového hrnca.
Prislusenstvo TEFAL

m Ak treba vymenit’ iné diely, alebo ak je
nevyhnutna oprava, obrat'te sa na servisné
stredisko TEFAL.

m Pouzivat’ sa smu len originalne nahradné
diely TEFAL vhodné pre prislusny model.

SKLOKERAMICKA HALOGEN INDUKCIA
VARNA PLOCHA

2 - Odistenie

m Uchopte jednou rukou kratku rukovat
hrnca (K) a do druhej vezmite rukovit veka
(C). Palcom odsunte nabok odistovaci
gombik (F) - obr. 1.

m Palec nechajte prilozeny na odistovacom
gombiku, otacajte veko proti smeru
hodinovych ruciciek, az kym sa neodisti a
potom ho nadvihnite - obr. 2

3 - Zaistenie

m Veko nasad’te rovno na hrniec a davajte
pozor, aby sa oba trojuholniky na veku a na
rukoviti hrnca (K) nachadzali oproti sebe -
obr. 3

m Otacajte veko v smere hodinovych
ruciciek, az kym pocutel'ne nezapadne -
obr. 4

O Ak sa veko neda zavriet, skontrolujte, i
Jje odistovaci gombik (F) posunuty smerom
dozadu. Ak nie, posunte ho palcom smerom
dozadu.

4 - Minimalne mnozstvo napine

m Vzdy pridajte minimalne mnozstvo
tekutiny, aspon 25 cl (1 salka).

Pri duseni v pare

®m Minimalne mnozstvo naplne je 75 ¢l (3 -
4 salky).

m Parnu vlozku alebo vitaminovy kosik
polozte na urcent trojnozku (v zavislosti od
modelu) - obr. 5

5 - Maximalne mnozstvo napine
m Tlakovy hrniec nikdy nenaplnajte viac
nez do dvoch tretin vysky hrnca - obr. 6



Pre urcité potraviny

m Pri priprave pokrmov zvacsujucich svoj
objem, ako napr. ryza, strukoviny alebo
kompoty, sa hrniec smie naplnit’ len do
polovice - obr. 7

6 - Pouzitie regulatora dusenia (A)

Odobratie regulatora dusenia

m Pred odobratim regulatora dusenia (A)
nechajte pristroj ochladit’.

m Zatlacte na strednu Cast’ regulatora
dusenia a zaroven ho otocte do polohy 0
ukazovatel'a polohy (G) - obr. 8

m Odoberte regulator dusenia.

Opiitovné nasadenie regulatora dusenia
m Regulator dusenia nasad'te tak, aby sa 0
prekryvala so symbolom (G).

m ZatlaCte na strednu Cast’ regulatora
dusenia a otoc¢te ho do zvolenej polohy.

Model Classic Model Vitaly

Dusenie citlivych potravin a dusenie so
zachovanim vitaminov

m Piktogram na regulatore dusenia (A)
nastavte na symbol A% | resp. &% *
ukazovatela polohy (G).

Dusenie mésa a rozmrazovanie

m Piktogram na regulatore dusenia (A)
nastavte na symbol (&3 , resp. == *
ukazovatel'a polohy

G).

Vypust'anie pary

m Piktogram na reguldtore dusenia (A)
nastavte na symbol |7 ukazovatela
polohy (G).

Pre model Vitaly:

O Jedinecny systém patentovany
spolocnost'ou TEFAL (vitaminovy kosik),
ktory vam umoZiiuje:

O Optimdlne zachovanie vitaminov.

O Rychlejsie dusenie s vyuzitim pary nez v
beznom tlakovom hrnci.

7 - Prvé pouzitie

m Hrniec naplite do dvoch tretin vodou.

m Parnu vlozku poloZzte na dno hrnca a do
nej postavte trojnozku.

'l

m Zaistite tlakovy hrniec.

m Regulator dusenia (A) nastavte na (=,
resp. =(=5 *.

m Tlakovy hrniec postavte na zdroj tepla
zapnuty na najvyssi stupen.

m Ked’ z ventilu za¢ne unikat’ para, prepnite
zdroj tepla na nizsi stupen a vodu nechajte
vriet' 15 mintt.

m Po uplynuti 15 mintt zdroj tepla vypnite.
m Tlakovy hrniec podrzte pod tecticou
studenou vodou.

m Ked’ hodnota na ukazovateli tlaku (E)
klesne, nie je uz tlakovy hrniec pod tlakom.
Regulator dusenia (A) nastavte na @ .
Teraz mozete hrniec otvorit’.

m Tlakovy hrniec vyplachnite vodou a
osuste ho.

O Pozndamka: Vyskyt Skvin vautri hrnca
nie je priznakom oxidacie kovov. Ide skor
o vapenné usadeniny, ktoré sa daju
odstranit pomocou hubky na drhnutie a
malého mnozstva zriedeného octu.

8 - Pred dusenim

m B Pred kazdym pouzitim odoberte
regulator dusenia (A) (pozri odsek 6) a na
svetle sa uistite, ze vystup pary (B) nie je
upchany. V pripade potreby ho vycistite
$paradlom - obr. 9.

m Regulator dusenia (A) nasad’te do
prislusnej polohy v zavislosti od receptu.
m Tlakovy hrniec postavte na zdroj tepla
zapnuty na najvyssi stupen.

9 - Pocas dusenia

m Proces dusenia nastava vtedy, ked para
neustale unika cez regulator dusenia (A),
pricom vydava pocutel'né piskanie. Vtedy
prepnite sporak na nizsi stupen.

m Doba dusenia uvadzana v knihe receptov
sa meria od tejto chvile.

m Po ukonceni doby dusenia sporak
vypnite.

10 - Po ukonéeni dusenia
Vypustanie pary

m Po vypnuti spordka st dve moznosti:
O Pomalé zniZovanie tlaku: Regulator
dusenia (A) nastavte na polohu 7.
Ked’ hodnota na ukazovateli

*v zavislosti od modelu



tlaku (E) klesne, nie je uz tlakovy hrniec
pod tlakom.

O Rychle zniZovanie tlaku: Tlakovy hrniec
podrzte pod tecticou studenou vodou. Ked’
hodnota na ukazovateli tlaku (E) klesne, nie
je uz tlakovy hrniec pod tlakom. Regulator
dusenia (A) nastavte na polohu <}7.

m Teraz mézete hrniec otvorit’.

11 - Cistenie a udrzba

m Riad’te sa pokynmi na Cistenie a udrzbu
pristroja po kazdom pouziti, aby ste
zabezpecili jeho funk¢nost'.

m Hrmiec a vlozku ocistite po kazdom
pouziti vlaznou vodou a prostriedkom na
umyvanie.

@ Nikdy nepouZivajte chlorovii vodu
alebo Cistiace prostriedky s obsahom
chloru.

Cistenie vniitra hrnca

m Vnutro hrnca Cistite pomocou hubky na
drhnutie.

m VonkajSok hrnca Cistite pomocou hubky.
O Hrniec a vlozka su odolné proti
umyvaniu v umyvacke riadu.

m Ked’ vnutro hrnca nadobudne mlie¢ne
sfarbenie, vycistite ho octom alebo
$pecialnym prostriedkom na Cistenie
uslachtilej ocele.

Cistenie veka

m Veko cistite pod tectcou vlaznou vodou
hubkou a prostriedkom na umyvanie.

m Veko nie je odolné proti umyvaniu v
umyvacke riadu.

Cistenie tesniaceho krizku veka

m Tesniaci krazok (H) a drazku na
vkladanie tesniaceho krazku ocistite po
kazdom pouziti.

m Pri vkladani tesniaceho kruzku vyuzite
obrazky - obr. 11 - 12

Cistenie regulatora dusenia (A)

m Odoberte regulator dusenia (A): pozri
odsek 6.

m Regulator dusenia (A) ocistite pod
tecticou vodou - obr. 13

Cistenie vystupu pary vnitri veka

m Odoberte regulator dusenia (A).

m Uistite sa na svetle, Ze vystup pary nie
je upchany ani znecisteny. V pripade
potreby ho vy¢istite Sparadlom - obr. 9
Cistenie poistného ventilu (D)

@ pyisin y ventil nikdy neodstrainujte.

m Zaklad poistného ventilu na vnutornej
strane veka oplachnite pod tecticou vodou.
m Skontrolujte riadne fungovanie miernym
tlakom na klapku, ktora sa musi dat’ bez
odporu zatlacit’ - obr. 14

Uskladnenie tlakového hrnca
m Veko polozte opacne na hrniec.



@>» Pokyny pre uzivatel'a
1 - Para unikajiica 7 reguldtora dusenia je vel’'mi
horica.

2 - Ked’ udaj na ukazovateli tlaku stipne, neda sa
uz tlakovy hrniec otvorit’.

3 - Tlakovy hrniec nenechdavajte tak ako vsetky
kuchynské pristroje pocas pouZivania nikdy bez
dozoru, najmd ak su nablizku deti.

4 - Pozor, prud pary je vel'mi horiici.

5 - Na prendSanie hrnca pouZivajte vidy rukovite.
6 - V tlakovom hrnci neuschovavajte Ziadne

potraviny. Nikdy nepouZivajte chlorovii vodu alebo
Cistiace prostriedky s obsahom chloru.

7 - Veko tlakového hrnca nie je odolné proti
umyvaniu v umyvacke riadu. Veko nikdy neddvajte
namdacat’ do vody.

8 - Tesniaci kritfok raz do roka vymeiite.

9 - Tlakovy hrniec nechajte pred Cistenim ochladit’
a uplne ho vyprazdnite.

10 - Po 10 rokoch by ste mali tlakovy hrniec
odovzdat’ na kontrolu v servisnom stredisku
TEFAL.

TEFAL ma odpoved’ na vase otazky

I - Ked’ sa veko prestane zatvdrat’:
um Skontrolujte, ¢i odistovaci gombik (F) nie je
posunuty smerom dozadu.

2 - Ked’ sa tlakovy hrniec zahrial bez
predchadzajiiceho pridania tekutiny:

m Odovzdajte tlakovy hrniec na kontrolu v servisnom
stredisku TEFAL.

3 - Ked’ udaj na ukazovateli tlaku nestiipa a pocas

dusenia neunikd 7 ventilu para:

m Pocas prvych minut je to normélne.

m Ak ani potom neunika para, skontrolujte:

- i je na sporaku nastaveny dostatocne vysoky stupen

a v pripade potreby ho prepnite na vyssi stupef.

- ¢ije v hrnei dostatoéné mnozstvo tekutiny.

- & je regulator dusenia v polohe %" | resp.
£22° alebo (23, tesp. (23 *.

- ¢i je tlakovy hrniec riadne uzavrety.

- i nie je poskodeny tesniaci krazok alebo okraj hrnca.

4 - Ked’ tidaj na ukazovateli stipol a pocas dusenia
neunikd 7 ventilu para:

u Tlakovy hrniec podrzte pod tectcou studenou vodou.
m Ocistite regulator dusenia a vystup pary - obr. 9 a
skontrolujte klapku poistného ventilu, ktora sa musi
dat’ bez problémov zatlacit’ - obr. 14

5 - Ak medzi okrajom veka a okrajom hrnca unika
para, skontrolujte nasledovné:

u i je veko riadne uzavreté.

u ¢i je tesniaci kriizok spravne vlozeny.

m Skontrolujte bezchybny stav tesniaceho krizku. V

<l

pripade potreby ho vymeiite.

m ¢i nie je zneCistené veko, tesniaci krazok, poistny
ventil a regulator dusenia.

u Skontrolujte nalezity stav okraja hrnca.

6 - Ked’ sa aktivuje niektory 7 bezpecnostnych
systémov (poistny ventil alebo tesniaci krizok):
m Vypnite sporak.

u Tlakovy hrniec nechajte ochladit’.

m Otvorte hrniec. Skontrolujte a ocistite regulator
dusenia, kolik reguldtora dusenia, poistny ventil a
tesniaci krizok.

7 - Ked’ sa veko neda otvorit’:

m Skontrolujte, ¢i klesol udaj na ukazovateli tlaku.

m Ak nie: Vypustite paru a v pripade potreby podrzte
tlakovy hrniec kvoli ochladeniu pod tectcou studenou
vodou.

8 - Ked’ pokrm nie je poduseny alebo je pripdleny,
skontrolujte nasledovné:

m dobu dusenia.

m vykon sporaka.

m spravnost nastavenia regulatora dusenia.

m mnozstvo tekutiny.

9 - Ked’ je pokrm v hrnci pripdleny:
m Hrniec na dlhsi ¢as namocte a potom ho vyplachnite.

m Nikdy nepouzivajte chlorova vodu alebo Cistiace
prostriedky s obsahom chléru.

*v zavislosti od modelu



Bezpecénostné pokyny

Vas tlakovy hrniec je vybaveny viacerymi bezpecnostnymi zariadeniami. Dve z nich
chrénia pred pretlakom:

O Prvd poistka: poistny ventil (D) umoziiuje pri pretlaku bo¢né unikanie pary - obr. 15
O Druha poistka: pri pretlaku moze para unikat’ cez tesniaci kruzok (H) medzi vekom a
hrncom - obr. 16

Ak sa aktivuje jeden z oboch bezpecnostnych systémov:

®m Vypnite sporak.

m Tlakovy hrniec nechajte ochladit’.

m Otvorte veko.

m Skontrolujte a ocistite regulator dusenia (A), vystup pary (B), poistny ventil (D) a tesniaci
krazok (H).

Zaruka
m Na vas novy tlakovy hrniec od firmy TEFAL sa poskytuje desatro¢na zaruka. Ta zahiiia
nasledujuce pripady:

- Skody vztahujuce sa na kovovi Struktiru vyrobku,

- predcasné poskodenia zakladného kovu, pokial’ sa hrniec na varenie pouzival v stlade s
navodom na obsluhu.
m Zaruka sa nevztahuje na:

- skody v dosledku neodbornej manipulacie (narazy, spadnutie, zahriatie v rure;

- diely podliehajice opotrebovaniu: tesniaci kruzok, rukovite, vlozka.
m Tuto zaruku sm1 udelit’ len servisné strediska TEFAL.

m Najblizsie servisné strediskda TEFAL najdete na zozname zarucnych servisov.



NG chumérecp

pre tlakovy hrniec Classic a Vitaly

N )

Filety miefia morského s citrusovym ovocim

Pre 4 osoby
Priprava: 25 min.
Doba dusenia:

R .
,sfy;/fﬁﬁ 7 Min.
R
AZ0S 5 Min.,

Vitami®

4 kusky mienia morského po 150 g, 1 grapefruit, 1 pomaranc, stava z limetky, 2 para-
dajky, 1 cibula, 2 nadrobno pokrdjané Salotky, 60 g masla, 1 pohar suchého bieleho
vina, niekolko listkov estragonu, sol, ¢ierne korenie.

Paradajky nakrajajte na platky. Ocistite cibulu a nakrajajte ju na velmi tenké
platky.

Vykrojte stvrtinky grapefruitu a pomaranca a pritom zachytte $tavu.

Pripravte 4 kusky alobalu a na kazdy z nich polozte tri mierne cez seba posunuté
platky paradajky doprostred styroch kuskov alobalu. Na ne rozmiestnite trochu
nadrobno pokrajanej cibule a Salotky, celé to posypte listkami estragénu a na toto
ovocné 16Zko polozte kisky miefia morského. Kraje alobalu nadvihnite tak, aby
vznikla nadoba. Pridajte 1 polievkovu lyZicu bieleho vina a 2 polievkové lyzice
$tavy z grapefruitu a pomaranca. Dochutte niekolkymi kvapkami stavy z limetky,
solou a Ciernym korenim.

Na kazdy kusok ryby poloZte 1 stvrtinu grapefruitu, 2 stvrtiny pomaranca a 15 g
Cerstvého masla. Papiloty riadne uzavrite a opatrne ich polozte do parnej viozky.
Do tlakového hrnca nalejte 70 cl vody. Parnu vlozku postavte na trojnozku a
pritom davajte pozor, aby neprisla do styku s vodou. Uzavrite tlakovy hrniec. Ked’
ventil za¢ne piskat, prepnite na nizsi stupen. Papiloty nechajte dusit podla udaju.
Pred otvorenim ponorte tlakovy hrniec kvoli ochladeniu do studenej vody.

Parnu vlozku vyberte z tlakového hrnca a na kazdy tanier opatrne polozte 1
papilotu miena morského. Papiloty otvorte pomocou noznic. Vhodnou prilohou je
avokadovy salat.
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Bravcové miso s hraSkom a paradajkami

Vsetko podavajte s
teplou ryzou.

Pre 5 osdb
Priprava: 15 Min.
Doba dusenia:

@ 30 Min.

=

25 Min.

2 kg umytého hréasku, 500 g bravCového mdsa nakrdjaného na kocky, 3 mrkvy, 1 1/2 kg
Cerstvych paradajok, 4 striiCiky cesnaku, sol, Cierne korenie, 1/2 pohdra rastlinného
oleja, 3 pohdre vody, 1 tobolka koriandru.

Olupte a nakrajajte paradajky a popucte ich v mixéri. Maso poduste v tlakovom
hrnci. Uzavrite tlakovy hrniec. Ked' ventil za¢ne piskat, znizte teplotu a maso
nechajte 20 minut dusit. Vyberte méso a oCistite hrniec. Potom pridajte mrkvu,
hrasok a olej, hrniec postavte na sporadk a miesajte cca 5 minut. Pridajte
paradajky, cesnak, koriander a vodu a uzavrite tlakovy hrniec. Ked' ventil zacne
piskat, znizte teplotu a vietko nechajte varit 15 minut.

Plnena kapusta

Pre 5 0s6b
Priprava: 30 Min.
Doba dusenia:

—~
ALZ5S 15 Min.

A

Vitami®

12 Min.

1 cela hlavka kapusty (cca 1172 kg), 1/4 5dlky oleja, 8 oCistenych a posekanych striiCikov
cesnaku, $tava z 1/2 citrénu, 1 velkd lyzzca pamda]koveho pretlaku, 1 Cajova lyZicka
susenej mdity Plnka: 1 1/2 pohdra ryZe, 1/2 kg mletého miisa, sol, Cierne korenie.

Odreite korene kapusty a odlomte jednotlivé listky. Jednu minGtu ich povarte
vo vode a potom ich nakrajajte na stredne velké kusky. Pripravte pInku a naplite
kapustné listky, tak ze ich rozlozite, doprostred pridate plnku a listky zlozite.

Naplnené kapustné listky vlozte do tlakového hrnca a pridajte olej. Paradajkovy
pretlak rozpustite v 3 poharoch vody, pridajte cesnak a suseni matu a zmesou
polejte plnené kapustné lisky. Uzavrite tlakovy hrniec. Ked' ventil za¢ne piskat,
znizte teplotu a vietko nechajte varit 15 minut.

Napokon vypustite paru z hrnca. Vyberte plnené kapustné listky, polejte ich
omackou a vietko podavajte s jogurtom.



Cerstva zelenina ==

Articoky - Para
- Varenie
Karfiol - Varenie
Brokolica - Para
Sampinony
nakrajané na platky - Para
. v celku - Varenie
Cakanka - Para
Hrasok - Para
Fazulové struky
(strukoviny) - Varenie
Fazulové struky - Varenie
Zeleny hrasok
(strukoviny) - Varenie
Kel kuceravy
nakrajany na platky - Para
listky - Para
Polosucha fazula - Varenie
Zemiaky nakrajané na kusky
- Para
- Varenie
Mrkva - Para
Tekvica (pyré) - Para
Por - Para
Redkovka - Para
- Varenie
Ryza - Varenie
Ruzickovy kel - Para
Cvikla - Para
Zeler - Para
. - Varenie
Spargla - Varenie
Spenat - Para
- Varenie
Suchy hrasok
(strukoviny) - Varenie
PSenica - Varenie
Cuketa - Para
- Varenie
Mrazena zelenina
Srdiecka articok - Para
Brokolica - Para
Karfiol - Para
Maslova fazula - Para
Sampinony - Para
Hrasok - Para
Plocha fazula - Para
Malické mrkvy - Para
Fazulové struky - Para
Nakrajana na kusky
Mrkva - Para
Nakrajany na kusky
Por - Para
Ruzickovy kel - Para
Spenat (listky) - Para
Biela fazula - Para
Cuketa - Para

<l

18 min.
15 min.
3 min.
3 min.

1 min.

1 min. 30
1 min. 30
10 min.

45 min.
7 min.

10 min.

6 min.
7 min.
20 min.

10 min.
6 min.

6 min.

8 min.

2 min. 30
7 min.

6 min.

7 min.

7 min.
20 - 30 min.
6 min.

10 min.

5 min.

5 min.

3 min.

14 min.
15 min.
6 min. 30
2 min.

@

6 min.
3 min.
5 min.
8 min.
6 min.
4 min.
6 min.
10 min.
6 min.

6 min.

24 min.
6 min.
9 min.
12 min.
11 min.

ez

Vitami®

16 min.
15 min.
3 min.
3 min.

1 min.

1 min. 30
1 min. 30
10 min.

45 min.
6 min.

10 min.

6 min.
7 min.
20 min.

7 min.

6 min.

5 min.

8 min.

2 min. 30
5 min.

6 min.

7 min.

7 min.

16 - 24 min.
5 min.
10 min.
5 min.

4 min.

3 min.

14 min.
15 min.
5 min.
2 min.

3C=

5 min.
3 min.
4 min.
6 min.
5 min.
4 min.
5 min.
8 min.
5 min.

5 min.

20 min.
6 min.
7 min.
10 min.
8 min.



Fontos biztonsagi utasitasok

Kérjiik, olvassa el az utasitasokat végig, és barmilyen kérdés fel-
meriilése esetén tajékozédjon a Hasznalati itmutatébol.

e Gyerekek jelenlétében, ugyanugy, mint minden mas f6z6edény eseté-
ben, ne hagyja a hasznalatban 1év6 kuktafazekat feliigyelet nélkiil.

e Soha ne tegye a kuktafazekat elémelegitett siit6be.

e A nyomas alatt 1év0 kuktafazék szallitasakor rendkiviili figyelemmel
jarjon el. Ne érjen a forr6 feliiletekhez, a kuktafazekat pedig csak a
fogantyuinal és a nyomogombjainal fogva ragadja meg. Sziikség ese-
tén hasznaljon konyhai kesztytt.

e A kuktafazek kizarolag az eldirt célokra hasznalhato.

e A kuktafazék hasznalata soran tilnyomas keletkezik. A szakszer(tlen
hasznalat esetén kifuthat beldle a forrd viz, és égési sériiléseket okoz-
hat. Kérjiik, hasznalat el6tt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a kuktafa-
z¢€k megfelelden le van zarva.

e A kuktafazekat tilos erével kinyitni.

Bizonyosodjon meg arrdl, hogy a f6z6térbeli tulnyomas megszint.

e A kuktafazékban tilos eldzetesen hozzaadott folyadék nélkil f6zni. A
figyelmetlenség kovetkeztében sulyos sériilések keletkezhetnek.

e Kizardlag a kuktafazékhoz megfeleld tizhelylapokat és fozélapokat
hasznaljon.

e A kuktafazekat soha ne toltse 2/3-nal jobban fel. F6zés kozben a tér-
fogatukat noveld ¢lelmiszerek készitésekor, ilyen példaul a rizs, hiive-
lyes zoldségek vagy befottek, a fazekat ne toltse felénél jobban fel.

e Ha olyan hust f6z, amelynek erds a bore (pl. marhanyelv), amely a
f6z¢és kozben megndvelheti térfogatat, a f0zés befejeztével sose szlirja
keresztiil, mivel igy leforrazhatja magat. Ezért a hust szlrja at fozés
elott.

e Lisztes ¢élelmiszerek f6zésekor (borso, rebarbara) az edényt rdzza meg
enyhén, miel6tt kinyitna a feddjét. Igy megakadalyozhatja a viz hirte-
len kifreccsenését.

e Minden hasznalatot megelézden bizonyosodjon meg arrél, hogy a
szelepek nincsenek eldugulva.

e A kuktafazék nem hasznalhat6 élelmiszerek olajban torténd, nyomas
alatti siitésére.

e A biztonsagi rendszerek kezelésekor vegye figyelembe a Karbantartas
¢s tisztitas fejezetben foglalt utmutatasokat.

e Késziilekéhez kizarolag a modelljének megfeleld eredeti TEFAL
poétalkatrészeket hasznaljon. Ez kiilonosképpen érvényes az edényre
¢s a feddre.

e Mivel az alkoholpara rendkiviil gytalékony, fokozott dvatossaggal jar-
jon el alkohol hozzaadasat sziikségeltetd ¢lelmiszerek készitésekor.

e Tilos a kuktafazékban élelmiszerek tarolasa, tigy elkészitésiik elott,
mint ez utan.

e A fedd kinyitasa el6tt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a szelep nincs
nyomas alatt.

Orizze meg ezeket az itmutatisokat

<



Jelmagyarazat

- Nyomasszabalyozo

- G6z kienged6 nyilas

- Fed6 fogantytija

- Biztonsagi szelep

- Nyomasmutat

- Leveg6 kiengedd gomb
- Id6kapcesolo helyzetjelzo

QATESAOT >

H - Fed6tomités*

I - Parolo kosar*

J - Tart6 lab*

K - Kuktafazék fogantytija
L - Kuktafazék

M - Kuktafazék fiile

*modelltol figgden

1 - Tulajdonsagok
Edény aljanak atméroje - referencia

Urtar-  Azedény Azedény  Rozsdamentes acél
talom belso kiilso modell
atméréje  atmérGje  Classic Vitaly
45L 22cm  18em  P20506  P20706
6L 22cm  18cm P20507  P20707
8L 25cm  20cm  P20514  P20714
10L 25cm  20cm  P20515 P20715

A Classic és Vitaly sorozathoz tartozo
modellek 80kPa maximalis miikddési
nyomassal és 140kPa biztonsagi nyomassal
rendelkeznek.
Megfelel6é héforrasok

LY GAZTUZHELY HALOGENLAP  INDUKCIOS
FOZOLAP

i

A Classic és Vitaly kuktafazekak barmilyen
tlizhelylapokon hasznalhatok, ideértve az
indukcios tlizhelyeket is.

m Villanytiizhely hasznalata esetén figyeljen
arra, hogy a tlizhely atmérdje legalabb
akkora vagy nagyobb legyen, mint a
kuktafazék atméroje.

m Uvegkeramia tiizhely hasznélata esetén az
edény alja legyen tiszta és lerakodasoktol
mentes.

m Gaztiizhely hasznalata esetén figyeljen
arra, hogy a lang ne csapodjon ki az edény
szélén.

TEFAL tartozékok

® Amennyiben a termék alkatrészek
cseréjére vagy javitasra szorul, forduljon
egy TEFAL markaszervizhez.

m Kizarolag eredeti TEFAL, az adott
modellnek megfeleld potalkatrészek
hasznalhatok fel.

<

2 - Kinyitas

m Egyik kezével fogja meg a kuktafazék
fogantyujat (K), és vegye a masik kezébe a
fedd fogantyujat (C). Hiivelykujjaval tolja
oldalra a levego kiengedé gombot (F) - 1.
abra.

m Hiivelykujjat hagyja a levegd kiengedd
gombon, és a fed6t forgassa az dramutatd
jarasaval ellentétes iranyba, amig ki nem
nyilik. Ez utan a fedét le lehet emelni — 2.
abra

3 - Lezaras

m Helyezze ra a fedot az edényre és
figyeljen arra, hogy a fedon ¢s a fogantytin
(K) talalhat6 két haromszog egymassal
szemben helyezkedjen el - 3. abra

m Forgassa a feddt az 6ramutatd jarasaval
megegyez0 iranyba, amig ez hallhatéan be
nem kattan - 4. abra.

O Amennyiben a fedd lezardasa nem
lehetséges, ellendrizze, hogy a levegd
kiengedo gomb (F) hatra van-e tolva.
Amennyiben nincs, tolja hatra hiivelyujjaval
a gombot.

4 - Minimalis megtoltési szint

m Minden alkalommal tdltse fel legalabb a
minimalis folyadékmennyiséggel az edényt,
ez a mennyiség 25 cl (1 csésze).

Fézés paran

® A minimalis folyadékmennyiség ebben az
esetben 75 cl (3 - 4 csésze).

m Helyezze be a parol6 kosarat vagy
vitaminkosarat az erre a célra kialakitott
tart6 labra (modelltdl fiiggden) - 5. abra

5 - Maximalis megtoltési szint
m Soha ne toltse fel a kuktafazekat
magassaganak 2/3-andl jobban - 6. abra



Megkiilonboztetett figyelmet igénylé
élelmiszerek

m Olyan élelmiszerek f6zésénél, amelyek a
f6z¢s kozben megndvelik térfogatukat, pl.
rizs, hiivelyes zoldségek vagy befdttek, ne
toltse meg az edényt felénél jobban - 7.
abra

6 - A nyomasszabalyoz6 (A)
hasznalata

A nyomasszabalyozé eltavolitasa

B A nyomasszabalyozo (A) eltavolitasa
el6tt hagyja kihiilni a késziiléket.

m Nyomja meg a nyomasszabalyozd
kozepét, és kozben forditsa el ugy, hogy
ez a helyzetjelz6 (G) 0 pontjara mutasson
- 8. abra

m Tavolitsa el a nyomasszabalyozot.

A nyomasszabalyozo visszahelyezése
m Helyezze el a nyomasszabalyozot ugy,
hogy a 0 a szimbdlumra (G) mutasson.
m Nyomja meg a nyomasszabalyozo
kozEépsé részét, és forditsa a kivant

helyzetbe.
Classic modell Vitaly modell

Erzékeny élelmiszerek fozése és a
maximalis vitamintartalom megdrzése
m A nyomasszabalyozon (A) talalhato
piktogramot allitsa a £~ vagy & *
szimbolumra a jelz6 (G) helyzete szerint.
Hus fozése és kiolvasztas

B A nyomasszabalyozon (A) talalhato
piktogramot allitsa be a (5 vagy <(=5 *
szimbolumra a jelz6 (G) helyzete szerint.
Gozfelszabaditas

m A nyomasszabalyozo (A) piktogramjat
allitsa be a K7 szimbolumra a jelzo (G)
szerint.

A Vitaly modell esetén:

0 A TEFAL cég egyediilallo
szabadalmazott rendszere (vitaminkosdr),
amely lehet6vé teszi:

O A vitaminok optimalis megorzését,

O A gyorsabb fozést a hagyomdanyos
kuktafazékban valo fézésnél.

7 - Elsé hasznalat

m Toltse fel az edényt 2/3-ig vizzel.

m Helyezze a parolo kosarat az edénybe,
¢és tegye be ala a tart6 labat.

m Zarja le a kuktafazekat.

m Allitsa be az idSkapcsolot (A) a (2= vagy
=(=> * helyzetbe.

m Helyezze el a kuktafazekat egy, a lehetd
legmagasabb fokozatra allitott héforrasra.
m Mihelyt a szelepbdl g6z kezd emelkedni,
csokkentse a hémérsékletet, és hagyja a
vizet 15 percig forrni.

m 15 perc utan kapcsolja ki a héforrast.

m A kuktafazekat helyezze folyo hideg viz
ala.

m Mihelyt a nyomasmutaton (E) alacsony a
nyomas, az edény nincs nyomas alatt. Az
idokapcsolot (A) allitsa a @ helyzetbe.
Most ki lehet nyitni az edényt.

m Oblitse ki a kuktafazekat vizzel és
szaritsa meg.

O Megjegyzés: az edény belsé falan
talalhato foltok nem fémoxidacio jelei.
Csakis vizkélerakodasrol van szo.
Eltavolitasukhoz hasznaljon szivacsot és
vizben oldott ecetet.

8 - F6zés el6tt

®m Minden hasznalat el6tt tavolitsa el a
nyomasszabalyozdt (A) (lasd a 6. bekezdés)
¢s vilagosan gy6zd6djon meg arrdl, hogy a
g0z kiengedd nyilas (B) nincs eldugulva.
Sziikség esetén tisztitsa meg fogpiszkaldval
-9. dbra

m Allitsa A nyomasszabalyozot (A) az adott
receptnek megfelel helyzetbe.

m Helyezze a kuktafazekat egy, a maximalis
homérsékletre allitott hoforrasra.

9 - F6zés kdozben

m A f6z¢s abban a percben kezdédik, amikor
a nyilasbol a nyomasszabalyozon (A)
keresztiil g6z kezd emelkedni, és
megszakitas nélkiili sipolas hallatszik.
Csokkentse a hdmérsékletet.

m A receptben megadott f6z¢ési id6 ettdl a
pillanattol kezdddik.

m A f6z¢si id6 elteltével kapcsolja ki a
héforrast.

*modelltd] fiiggden
<« =



10 - A f6zés végén

Gozfelszabaditas

m A héforras kikapesolasa utan két
lehetdsége van:

O A nyomds lassu felszabaditdsa: allitsa a
nyomasszabalyozot (A) a @ helyzetbe.
Amint a nyomasmutatén (E) jelzett érték
lecsokken, a kuktafazék mar nincs nyomas
alatt.

0O A nyomds gyors felszabaditdsa: tartsa a
kuktafazekat folyo hideg viz ald. Amint a
nyomasmutaton (E) jelzett érték lecsokken,
a kuktafazék mér nincs nyomas alatt. Allitsa
a nyomasszabalyozot (A) a @ helyzetbe.
m Most ki lehet nyitni az edényt.

11 - Tisztitas és karbantartas

m Minden hasznalat utan tartsa be a
tisztitasra és karbantartasra vonatkozo
utasitasokat, biztositva ezzel a késziilék
hibatlan mikodését.

m Az edényt és a kosarat minden hasznalat
utan tisztitsa meg mosogatoszerrel langyos
vizben.

@ Soha ne haszndljon kloroldatot vagy
klort tartalmazo tisztitoszereket.

Az edény belsejének a tisztitasa

m Az edény belsejét tisztitsa stirolo
szivaccsal.

m Az edény kiilsejét tisztitsa szivaccsal.

O Az edény és kosdar mosogatogépben is
tisztithato.

m Az edény belsejének tejszinii elvaltozasa
esetében a tisztitashoz hasznaljon ecetet
vagy nemesacélhoz késziilt tisztitoszert.

A fedo tisztitasa

m A fedot tisztitsa meg foly6 langyos vizben
szivacs és mosogatoszer segitségével.

m A fed6 mosogatdogépben nem tisztithato.

A fedotomités tisztitasa

m A fed6tomitést (H) és a vajatot, amelybe
a fedotomités keriil, minden hasznalat utan
tisztitsa meg.

m Az abraknak megfeleléen helyezze vissza
a fed6tomitést - 11. és 12. abra

Cor

A nyomasszabalyozo (A) tisztitasa

m Tavolitsa el a nyomasszabalyozot (A):
lasd a 6. bekezdést.

m Tisztitsa meg a nyomasszabalyozot (A)
folyo viz alatt - 13. abra

A g6z kienged6 nyilas tisztitasa a fedo
belsejében

m Tavolitsa el a nyomdasszabalyozot (A).

m Bizonyosodjon meg erés fényforras felé
forditva a fedot, hogy a gbz kiengedd
nyilas nincs se eldugulva, se
Osszepiszkolodva. Amennyiben sziikséges,
tisztitsa ezt meg egy fogpiszkaloval - 9.
abra

A biztonsagi szelep (D) tisztitasa

@ 55114 ne tivolitsa el a biztonsagi
szelepet!

m A biztonsagi szelepnek a fedd
belsejében taldlhat6 also részét tisztitsa
meg foly6 viz alatt.

m Bizonyosodjon meg a szelep megfeleld
miikodésérdl azzal, hogy enyhén
megnyomja a szelep billentytijét, aminek
konnyedén ki kell nyilnia - 14. abra

A kuktafazék tarolasa

m Helyezze a fedot fejjel lefele az edényre.



@» Utasitasok a hasznal6 szamara
1 - A nyomdsszabalyozon keresztiil tavozo goz
rendkiviil forro.

2 - Amint emelkedni kezd a nyomdasmutaton lathato
értek, a kuktafazék kinyitasa mdar nem lehetséges.
3 - A kuktafazekat, ugyaniigy, mint a tobbi konyhai
késziileket, ne hagyja feliigyelet nélkiil, kiilonosen
gyermekek jelenlétében.

4 - Vigyazat, a goz nagyon forro.

5 - Az edény dthelyezéséhez mindig a fogantyikat
haszndlja.

6 - A kuktafazekban ne taroljon semminemii

élelmiszert. Sose haszndljon kloroldatot vagy
klortartalmu tisztitoszert.

7 - A kuktafazék fedioje mosogatogépben nem
tisgtithato. A fedot soha ne meritse vizbe.

8 - Evente egyszer cserélje ki a tomitést,

9 - A kuktafazekat hagyja lehiilni tisztitas elott, és
teljesen iiritse ki.

10 - 10 évente ellendriztesse le a kuktafazekat egy
TEFAL mdrkaszervizhen.

A TEFAL valaszol kérdéseikre

1 - A fedét nem lehet lezdrni:
u Ellendrizze, hogy a levegd kiengedd gomb (F) hatra
van-e tolva.

2 - Amennyiben a kuktafazék folyadeék hozzdaddsa
nélkiil keriilt a hoforrdsra:

um Ellendriztesse le a kuktafazekat egy TEFAL
markaszervizben.

3 - Amennyiben a nyomdsmeérdé szintje nem
emelkedik, és a szelepen keresztiil nem tavozik goz:
m Az els6 percekben ez normalis.

m Amennyiben a probléma tovabbra is fennall,
ellendrizze az alabbiakat:

- a hoforras elég magas héfokra van-e allitva, sziikség
szerint llitsa ezt magasabb héfokra,

- az edényben elegendd folyadék talalhato,

- a nyomdsszabalyozo a =, vagy a 5w , vagy
a (=5, vagy a (== pozicioban

talalhato*,

- a kuktafazék megfelelden le van-e zarva,

- a tomités vagy az edény pereme sériilt-e.

4 - Amennyiben a nyomdsmérdé szintje emelkedik,
de a szelepen keresztiil nem tavozik goz:

m tartsa a kuktafazekat folyo hideg viz ala.

m tisztitsa meg a nyomasszabalyozot és a g6z kiengedd
nyilast - 9. abra, és ellendrizze a biztonsagi szelep
billentytijét, hogy problémamentesen lenyomhaté-e

- 14. dbra

5 - Amennyiben go7 tavozik a fedd és az edény
pereme kizott, ellendrizze:

ma fed6 megfeleld zarasat,

ma tomités megfeleld elhelyezkedését,

ma tomités tokéletes allapotat, sziikség esetén cserélje
ezt ki,

ma fedo, a tomités, a biztonsagi szelep és az
iddkapcsolo tisztasagat,

maz edény peremének megfeleld allapotat.

6 - Amennyiben miikodésbe Iép az egyik biztonsdgi
rendszer (biztonsagi szelep vagy tomités):

m kapcsolja ki a hoforrast,

m hagyja a kuktafazekat kihtilni,

mnyissa ki az edényt. Ellendrizze és tisztitsa meg a
nyomasszabalyozot, a nyomasszabalyozo pecket, a
biztonsagi szelepet és a tomitést.

7 - Amennyiben a fedot nem lehet kinyitni:

u Ellendrizze, hogy a nyomasmutato szintje lesiillyedt-e.
m Amennyiben nem: engedje ki a gozt az edénybdl és
a sziikség esetén, a kihiilés érdekében, tartsa a
kuktafazekat folyo hideg viz ala.

8 - Amennyiben az elkésziilt élelmiszer nem fott
meg vagy odaégett, ellendrizze:

ma foz¢si idot,

ma hoforrés teljesitmeényét,

m a nyomasszabalyozd megfeleld beallitasat,

ma folyadékmennyiséget.

~ *modelltdl fiiggben
& *



9 - Amennyiben az élelmiszer az edényben
odaégett:

m hagyja az edényt egy kevés ideig azni, majd mossa
el az edényt.

m Soha ne haszndljon kloroldatot vagy klortartalmu
tisztitoszert.

Biztonsagi utasitasok

A kuktafazék tobb biztonsagi rendszerrel rendelkezik. Ezekbdl kettd tilnyomas ellen véd:
O Elsd rendszer: a biztonsagi szelep (D) tulnyomas esetén lehetdvé teszi a g6z kiengedését
az edény oldalan - 15. dbra

0O Masodik rendszer:tilnyomas esetén a géz a tomitésen (H) keresztiil a fedd €s a perem
kozott tavozhat - 16. abra

Amennyiben a két biztonsagi rendszer koziil az egyik miikodésbe 1ép:

m kapcsolja ki a héforrast,

m hagyja a kuktafazekat kihiilni,

m tavolitsa el a fedot,

m cllendrizze és tisztitsa meg az idékapcsolot (A), a gbz kiengedd nyilast (B), a biztonsagi
szelepet (D) és a tomitést (H).

Garancia
m Az Gjonnan vasarolt kuktafazekara a TEFAL tiz év garanciat biztosit, amely alabbiakra
terjed ki:

- karosodasok, amelyeknek oka a termék fém struktirajara vezethetd vissza,

- elézetes hibak a felhasznalt fémben, a hasznalati utasitasnak megfeleld hasznalat esetén.
m A garancia nem terjed ki az alabbiakra:

- karosodasok, amelyek a nem megfeleld hasznalatra vezethetdk vissza (lit6dés, leejtés,
stitében torténd elomelegités;

- kopoalkatrészekre: tomités, fogantytik, kosar.
m Ezen garancia csakis a TEFAL markaszerviz-halozatban érvényesitheto.

m A legkdzelebbi TEFAL markaszerviz cime a szervizkdzpontok jegyzékben talalhato.
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a Classic és Vitaly kuktafazékhoz

Tengeri halfilé csomagok citrusfélékkel

4 személy részére
Elkészités: 25 perc
Fézési ido:

o~
,sfy;/fﬁﬁ 7 perc
R
A/V%D 5 perc

Vitami®

4 darab, egyenként 150 grammos tengeri halfilé, 1 grapefruit, 1 narancs, 1 lime leve,
2 paradicsom, 1 hagyma, 2 aprora vagott mogyorohagyma, 60 g vaj, 1 pohar szdaraz
fehérbor, néhany levél tarkony, so, bors.

A paradicsomot vagja fel karikakra. A hagymat hamozza meg, és vagja fel nagyon
vékony szeletekre.

A grapefruit és narancs negyedeit magozza ki, és vagja fel szeletekre, mikdzben
felfogja leviiket.

Készitsen el6 4 alufolia lapot, és mindegyik lap kozepére helyezzen egymas tetejére
harom paradicsomkarikat. Tegye erre az aprora vagott hagymat és mogyordhagymat,
szorja meg tarkonnyal, és erre a zoldségalapra helyezze ra a halfiléket.. Emelje fel az
alufolia lapok széleit ugy, hogy egy talat alkosson a félia. Tegyen bele 1 leveseskanal
fehérbort, 2 leveseskanal grapefruit- és narancslevet. Izesitse néhany csepp lime-lével,
soval és borssal.

Mindegyik haladagra helyezzen 1 negyed grapefruitot, 2 negyed narancsot és 15 g
friss vajat. Ez utén jol csavarja be a papilottokat, és 6vatosan helyezze ezeket a parolo
kosarba.

A kuktafazékba 6ntson 70cl vizet. A parold kosarat helyezze a tartd labra, mikézben
vigyazzon arra, hogy ez ne érjen a vizbe. A kuktat zarja le. Amint a szelep elkezd
sipolni, allitsa alacsonyabb fokozatra a héforrast. Hagyja a halfilét a meghatéarozott
ideig féni. Kinyitas el6tt martsa a kuktafazekat hideg vizbe.

Vegye ki a parol6 kosarat a kuktabdl, és 6vatosan tegyen minden tanyérba egy adag
halat. A csomagolat ollé segitségével nyissa fel. Koritésnek avokadobol készilt salatat
talaljon.



Sertéshus borsoval és paradicsommal

Talalja forro rizzsel.
5 személy részére
Elkészités: 15 perc
Fozési 1d6:

~ 30 perc
ol
= ~ 25 perc
(=

2 kg megmosott borso, 500 g kockara vagott sertéshus, 3 db sargarépa, 1 1/2 kg friss
paradicsom, 4 gerezd fokhagyma, sé, bors, 1/2 pohdr névényi olaj, 3 pohar viz, 1 ko-
teg koriander.

A paradicsomot mossa meg és vagja fel, utana kézi mixerrel keverje 6ssze. A hust
tegye a kuktafazékba, és zarja le a fed6t. Amint a szelep sipolni kezd, csdkkentse a
hémérsékletet, és hagyja a hust 20 percig féni. Ez utan vegye ki a hust, és tisztitsa
meg az edényt. Helyezze bele a sargarépat, a borsot és az olajat, majd tegye fel az
edényt a héforrasra és kevergesse kb. 5 percig. Tegye hozza a paradicsomot,
fokhagymat, koriandert és vizet, majd zarja le a kuktafazekat. Amint a szelep sipolni
kezd, csokkentse a hdmérsékletet, és fézze 15 percig.

Toltott kaposzta

5 személy szamara
Elkészités: 30 perc
Fézési 1do:

RSN

,-Ky;ﬁﬁ 15 perc
R

fﬁ/y/;’fﬁ 12 perc

Vitami®

1 nagy fej kaposzta (kb. 1 1/2 kg), 1/4 csésze olaj, 8§ meghamozott és aprora vagott

Jfokhagymagerezd, 1/2 citrom leve, 1 nagy kanal paradicsomlé, 1 kavéskandl szaritott

menta. Toltelék: 1 1/2 pohar rizs, 1/2 kg daralt hiis, so, bors.

Végja ki a kaposzta torzsajat, és valassza le a kaposzta egyes leveleit. F6zze 6ket
vizben egy percig, ez utan vagja fel kozepes nagysagura. Készitse el a tolteléket, és a
leveleket toltse meg ugy, hogy helyezze ket alatétre, kdzépre helyezze el a tolteléket,
és csavarja be a leveleket.

A megtoltott kaposztaleveleket helyezze a kuktafazékba, és dntse le olajjal. A
paradicsomlevet higitsa fel 3 pohar vizben, adja hozza a fokhagymat és a szaritott
mentat, és ezzel a keverékkel Ontse le a megtoltott kaposztaleveleket. A kuktat zarja
le. Amint a szelep sipolni kezd, csokkentse a hémérsékletet, és hagyja féni 15 percig.

Végll, engedje ki a gézt az edénybdl. Vegye ki a toltétt kaposztaleveleket, dntse le
szosszal és talalja joghurttal.
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Articsoka

Karfiol

Brokkoli

Csiperkegomba
szeletekre vagva
Egészben

Cikoria

Borso

Zoldbab

(Huvelyes zoldség)

Zoldbab

Zo6ldborsé

(Huvelyes zo6ldség)

Kaposzta
szeletekre vagva
lapok kilon

Félig szaraz bab

Szeletekre felvagott burgonya

Sargarépa
Tok (puré)
Péréhagyma
Retek

Rizs
Bimbdskel
Cékla
Zeller

Sparga
Spendt

Széraz bors6
(Huvelyes zoldség)
Buza

Cukkini

Friss zoldségek

- Parolas

- F6zés

- Fézés

- Parolas

- Parolas

- F6zés

- Parolas

- Parolas

- Fézés

- F6zés

- F6zés

- Parolas

- Parolas

- F6zés

- Parolas

- F6zés

- Parolas

- Parolas

- Parolas

- Parolas

- F6zés

- Fézés

- Parolas

- Parolas

- Parolas

- Fézés

- F6zés

- Parolas

- Fézés

- Fézés

- F6zés

- Parolas

- F6zés

A

18 perc
15 perc
3 perc
3 perc

1 perc

1 perc 30
1 perc 30
10 perc

45 perc
7 perc

10 perc

6 perc
7 perc
20 perc

10 perc
6 perc

6 perc

8 perc

2 perc 30
7 perc

6 perc

7 perc

7 perc
20 - 30 perc
6 perc
10 perc
5 perc

5 perc

3 perc

14 perc
15 perc
6 perc 30
2 perc

Fagyasztott zoldségek =

Articsdka darabok
Brokkoli

Karfiol

Vajbab
Csiperkegomba
Borsé

Lapos bab
Rendkivil apré sargarépa
Zoldbab

Szeletekre felvagott
Sargarépa
Szeletekre vagott
Poréhagyma
Bimboskel

Spendt (lapok)
Fehér bab

Cukkini

- Goéz
- Goéz

- Goz

- Go6z

- Go6z

- GOz

- Go6z

- Goz

- Goéz

- G6z

- Goéz

- Goéz

- Goz

- Goéz
- Go6z

6 perc
3 perc
5 perc
8 perc
6 perc
4 perc
6 perc
10 perc
6 perc

6 perc

24 perc
6 perc
9 perc
12 perc
11 perc

<

P

Fitami®

16 perc
15 perc
3 perc
3 perc

1 perc

1 perc 30
1 perc 30
10 perc

45 perc
6 perc

10 perc

6 perc
7 perc
20 perc

7 perc

6 perc

5 perc

8 perc

2 perc 30
5 perc

6 perc

7 perc

7 perc
16 - 24 perc
5 perc
10 perc
5 perc

4 perc

3 perc

14 perc
15 perc
5 perc
2 perc

3C=

5 perc
3 perc
4 perc
6 perc
5 perc
4 perc
5 perc
8 perc
5 perc

5 perc

20 perc
6 perc
7 perc
10 perc
8 perc
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