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25 prednastavljenih programov. Vasi priljubljeni obroki, pripravljeni v nekaj minutah.

Zelite zdravo, doma pripravljeno veéerjo hitro na mizi? S Tefalovim elektriénim kuhalnikom na pritisk boste enostavno
pripravili okusne obroke za celotno druZino, ne da bi za to v kuhinji stali vec ur. Ne glede na to, ali pripravljate zajtrk, kosilo,
vecerjo ali sladico, lahko s Tefalovim elektriénim kuhalnikom na pritisk skuhate Stevilne obroke. Nastavite zamik vklopa, da
bodo vroca, okusna kasa ali kosmici pripravljeni, ko se druZina zbudi. Za zdravo in preprosto prilogo lahko sveZo zelenjavo
skuhate na pari. Okusno juho ali obaro, v kateri bo vsa druZina uZivala, ko pride domov, dusite lepo pocasi. Prednastavljene
programe uporabite za hitro pripravo rib, Stevilnih vrst mesa ali priljubljeno vrsto zelenjave. Ne pozabite pa niti sladice, s
Tefalovim elektriénim kuhalnikom na pritisk boste enostavno pripravili so¢ne, popolne torte in druge sladice, kot bi mignil.
Ni treba verjeti nam, recepte lahko preizkusite sami. KnjiZica vkljucuje 45 okusnih receptov, ki so izjemno enostavni in bo v

njih uzivala celotna druZina.

Opomba: Recepti so sestavljenii z uporabo merilnih skodelic za suhe in teko¢e sestavine. 1 merica = 250 ml. Za
najboljse rezultate priporoéamo nakup merilnih skodelic.



PARADIZNIKOVA JUHA 10 minut x4

1 konzerva (800 g) sesekljanega paradiZnika — 1 srednje velika cebula, sesekljana
— 1 skodelica paradiZnikove omake ali mezge — 3 Zlice sesekljanih suhih
paradiZnikov, brez olja — 1 srednje velik krompir, narezan na kocke — 1 sesekljan
korencek — 2 vejici bazilike — 1 skodelica zelenjavne jusne osnove — 2 Zlici masla

«V posodo za kuhanje dajte paradiznik, sesekljano ¢ebulo, paradiznikovo omako,
krompir, korenje, posuseni paradiznik in baziliko ter skodelico zelenjavne juhe.

« Zacinite s soljo in poprom in vse zmes3ajte.
« Izberite program Low (nizek pritisk kuhanja), CAsovNIK: 10 minut.
« Ko je juha skuhana, sprostite pritisk, Sele nato odprete pokrov. Odprete pokrov.

« ODSTRANITE BAZILIKO IN SPASIRATE Z ROCNIM MESALNIKOM (ALI PRELIJETE V MESALNIK) IN
UMESATE MASLO.

« SOLITE IN POPRATE. POSTREZETE S KISLO SMETANO.

RATATOUILLE 15 minut x4

1 sesekljana cebula * 1 skodelica rumene paprike, izkoscicene, ocisc¢ene in
narezane na kocke velikosti 2,5 cm ¢ 1 skodelica rdece paprike, izkoscicene,
ociscene in narezane na kocke velikosti 2,5 cm * 1 skodelica zelene paprike,
izkoscicene, ociscene in narezane na kocke velikosti 2,5 cm * 1 bucka, narezana
na kocke 2,5 cm ¢ 1 muskatna buca, narezana na kocke, 2,5 cm e 1 jajcevec,
narezan na kocke 2,5 cm e 1 konzerva pasiranega ali narezanega paradiznika
1 Zlicka origana, ® % skodelice oljcnega olja o 1 % Zlicke soli ® 1 Zlicka sveZe
zdrobljenega crnega popra e 2 Zlici sveZe sesekljane bazilike

« PAPRIKO OPERETE, ODREZETE STEBLO IN KOSCICE IN JO NAREZETE NA KOCKE. ODREZETE ROBOVE
BUCKE, MUSKATNE BUCE IN JAJCEVCA IN ZELENJAVO NAREZETE NA ENAKO VELIKE KOSE.

- Izberete program Brown (PRAZENJE), v posodo nalijete olje, dodate cebulo in
papriko, nezno zacinite ter kuhate 3 minute. NATO DODATE BUCKO, MUSKATNO BUCO IN
JAJCEVEC TER KUHATE SE 5 minut. NA Koncu dodate Se paradiznik in zaprete pokrov,
da zaskodi. lzberete program Kuhanje na pritisk, Low (nizek pritisk kuhanja),
CASOVNIK: 7 minut.

« Po kuhanju spustite pritisk. Odprete pokrov.

« Zacinite po okusu.

Opomba: jedi lahko dodate jajca, pecena ali posirana, ali jo postrezete kot
prilogo mesu ali ribi.

KREMNA JUHA S POROM IN KROMPIRJEM 8 minut x4
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3 ocisceni in sesekljani veliki pori ® 3 srednje veliki krompirji ® 1 cebula * 2 Zlici masla
» /4 skodelice oljcnega olja * 3 skodelice jusne osnove ¢ 1 skodelica smetane ¢ %
skodelice belega vina e sesekljan petersilj (po izbiri) ® koSer sol ® sveZe zmlet Crni

poper
« Por razpolovite po dolZini in sesekljajte. Uporabite samo bele in svetlozelene dele,
dobro operite. Olupite krompir in ¢ebulo, operite in sesekljajte na majhne kocke.

« MASLO IN OLJE DAJTE V POSODO ZA KUHANJE, IZBERITE PROGRAM Brown (praZzenje). Ko se
maslo in olje segrejeta, dodajte por, krompir, ¢ebulo in zadinite s soljo ter poprom.
Za nekaj minut izBeriTe prograM Simmer (kuhanje), nato pa dodajte vino. KUHAITE,
dokler alkohol ne izpari, in dodajte malo hladne vode, da bo zelenjava prekrita.
ZAPRITE POKROV. |ZBERITE progrAM GOLAZ/IUHA (Stew/Soup), Veg (ali kuHANje pod

srednjim PRITISKOM) - Casovnik: 8 minut.
. Celé,lporabljate prograM KUHANJA na pritisk, izpustite pritisk, preden odprete
pokrov.

« Odprite pokrov. Dajte ven kuhano zelenjavo in jo spasirajte z rocnim mesalnikom
ali v mesalniku. Sol, poper in smetano dodajte po okusu.

- Juho postrezite vroco, posuto s sesekljanim petersiljem.
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BUCNA JUHA 20 minut x4

4 Zlice oljcnega olja * 3 tanke rezine slanine ¢ 2 srednje velika pora e 1 srednje velika
muskatna buca (cca. 1 kg), olupljena, grobo sesekljana (muskatno buco lahko
zamenjate z navadno buco) 1 steblo zelene, narezano na drobne kocke ® 1 mali
krompir, olupljen in narezan e 4 skodelice zelenjavne ali piscancje jusne osnove o 3
zrna ¢rnega popra ® koser sol e sveZ grobo mlet ¢rni popere 1 Zlica masla

eV posodo za kuhanje dajte 2 Zlici olja, izberite program Brown (praZenje).
Ko doseZe pravo temperaturo, dodajte slanino in jo popecite, vmes po
potrebi premesajte, da postane hrustljava. Slanino vzemite iz posode in
postavite na stran.

e Por razpolovite po dolzini in drobno sesekljajte. Uporabite samo bele in
svetlozelene dele, dobro operite. V posodo dodajte Se preostalo olje in
praZite na programu Brown (praZenje). Dodajte por, bucko (ali muskatno
buco), zeleno in krompir ter mesajte z leseno kuhalnico 4 -5 minut oziroma
da vse rahlo porumeni. Dodajte zrna popra in jusno osnovo ter rahlo
zacinite s soljo. Zaprite pokrov. Izberite program Stew/Soup (obara/juha),
Veg (ali kuhanje pod pritiskom, Medium) — ¢asovnik: 15 minut.

o (e kuhate pod pritiskom, najprej izpustite paro, $ele nato odprite pokrov.
Odprite pokrov.

e Kuhano zelenjavo preloZite v drugo posodo in spasirajte z ro¢nim
mesalnikom (ali uporabite mesalnik). Mesajte, da bo zelenjava gladka, po
okusu dosolite.

e Zelenjavo dajte nazaj v posodo in vklopite program Reheat (pogrevanje).
Dodajte maslo in pocakajte, da se stopi, ter ga umesajte v juho.

e  Postrezite posuto s hrustljavo slanino.

SVINJSKA PECENKA Z GOBAMI 32 minut x4




1 kg svinjske pecenke — % skodelice oljcnega olja — 1 sesekljana cebula — 3 stroki
cesna, olupljeni in fino sesekljani — 1 skodelica marsale — 1 skodelica pisc¢ancje jusne
osnove — 230 g gob, narezanih na cetrtine — 2 skodelici Spinace
Mesanica iz moke za svinjino: 2 Zlici moke — 1 Zlica ¢esna v prahu — 1 Zlica
posusenega timijana — 1 Zlica soli — % Zlice sveZe mletega crnega popra
e Svinjino pomokajte z meSanico.
e Izberite program Brown (prazenje). Segrejte olje in dodajte svinjino,
popecite jo na vseh straneh priblizno 4 minute oziroma da rahlo porjavi.
Dodajte gobe, ¢ebulo in ¢esen ter pecite s svinjino Se 2-3 minute. Dodajte
vino.
e  Zaprite pokrov, da zaskoci. Izberite kuhanje na pritisk, High (visok pritisk) —
¢asovnik: 25 minut.
e Ko je kuhanje koncano, sprostite pritisk. Odprite pokrov.
e  (QOdstranite svinjino in jo poloZite na kroznik ter prekrijte s folijo. Omaki
dodajte Spinaco. Ko se Spinaca skuha, jo z gobami poloZite na kroznik.
Narezite svinjino in jo okrasite z gobami in Spinaco ter postrezite.

PISCANCIA BEDRCA NA ZARU 15 minut x4

1 Zlica olj¢nega olja — 8 piscancjih bedrc — 2 stroka cesna, olupljena in sesekljana — 1
srednje velika cebula, sesekljana — % skodelice omake za Zar — % skodelice sladke
cilijeve omake — sol in poper

e Izberite program Brown (prazenje). Segrejte olje in bedrca pecite 6 minut.

e Dodajte Cesen in Cebulo. Izberite program Brown — ¢asovnik: 3 minute.

eV posodo dodajte preostale sestavine in premesajte.

e Izberite program kuhanja na pritisk, High (visok) — ¢asovnik: 15 minut.

e Ko je kuhanje kon€ano, sprostite pritisk. Odprite pokrov.

e  Zacinite s soljo in poprom. Postrezite.

GOVEJA OMAKA BOLOGNESE 10 minut x4

% Zlice oljcnega olja — 3 rezine slanine — 2 srednje veliki cebuli — 2 stroka cesna,
zdrobljena — 500 g mlete govedine — 500 g mlete svinjine — 1 korencek, sesekljan — 1
steblo zelene, narezano na kocke — % skodelice rdecega vina — 230 g paradiznikove
paste ali mezge — 800 g vloZenih sesekljanih paradiznikov, odcejenih — 2 Zlicki
posusenega origana — sol in poper po okusu — % skodelice parmezana — 2 lovorova
lista
e |zberite program Brown (praZenje): segrejte oljcno olje in popecite goveje
ter svinjsko meso, slanino, ¢ebulo korenje, zeleno in ¢esen, da bo meso
lepo porjavelo.
e Zlopatko razbijte grudice in dodajte preostale sestavine ter dobro
premesajte.
e  Izberite program kuhanja na pritisk, High (visok) — ¢asovnik: 10 minut.
e Ko je kuhanje koncano, sprostite pritisk. Odprite pokrov.
e Zacinite po okusu, odstranite lovorova lista. Postrezite z dodatnim
parmezanom.

CHILLI CON CARNE 10 minut x4




1 kg nemastne mlete govedine — 2 cebuli, fino sesekljani — 2 stroka cesna, olupljena
in fino sesekljana — 2 Zlici olj¢nega olja — 1 Zlicka mlete kumine — 800 g vloZenih
sesekljanih paradiznikov — 230 g paradiznikove mezge ali paste — 2 konzervi/425 g
vloZenega rdecega fiZola, opranega in odcejenega — 2 Zlici Cilija v prahu — % Zlicke
cilija Ancho — % Zlicke kajenskega popra — koSer sol — sveZe mlet ¢rni poper
e |zberite program Brown (praZenje). Govedino rahlo popecite na olju. Malo
zacinite s soljo in poprom.
e Dodajte ¢ebulo, ¢esen, kumino, €ili v prahu, ¢ili Ancho in kajenski poper.
Dobro premesajte.
e Dodajte paradiznik, mezgo in fizol. Spet premesajte in zaprite pokrov.
Izberite program kuhanja na pritisk, Low (nizek) — ¢asovnik: 10 minut.
e Ko je kuhanje koncano, sprostite pritisk. Odprite pokrov. Postrezite.
Opomba: Ce Zelite zelo zacinjen Chilli con Carne, pred postrezbo dodajte Se nekaj
kapljic Tabasca. Chilli lahko postrezete brez priloge ali z rizem.

GOVEJAJUHA 34 minut  x6

500 g govedine, v kosih — 3 Zlice olja — 2 cebuli, sesekljani — 3 majhni krompirji, v
kosih — 1 korencek, v kosih — 1 paprika, v kosih — 1 koren zelene, v kosih — 400 ml
paradiZnikovega soka — 3 lovorovi listi — 1 pastinak, sesekljan — 100 g graha — 100 g
strocjega fiZola, narezanega na kose velikosti 1,5 cm — 1 Zlica posusenega timijana —
1,5 | vode —sol in poper

e Vlonec nalijte olje.

e Izberite Brown (praZenje) in pritisnite Start.

e Ko zapiska, dodajte Cebulo in jo kuhajte 5 minut.

e Dodajte meso in kuhajte Se 5 minut. Ko koncate, pritisnite Cancel (preklic).

e Dodajte preostale sestavine in 300 ml vode.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

e Dodajte preostalo vodo, timijan, sol in poper.

e |zberite Soup/stew (obara/juha). Pritisnite uro in jo nastavite na 9 minut.
Zaprite pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZze znak za krozenje, ki
odsteva Cas priprave).

e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

VAMPI V GOVEJI JUHI 40 minut  x8

700 g govejih vampov — 1 goveja kost — 250 g smetane — 3 Zlice kisa — % cesna — 1
pastinak — % korena zelene — 2 korencka — 2 cebuli — 3 rumenjaki — popecena rdeca
paprika, vloZena v kisu — sol — 2 | vode
e Vlonec dajte goveje vampe, kost, vodo in zelenjavo.
e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 40 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaze znak za krozenje, ki odsteva
Cas priprave).
e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic) in odprite pokrov.
e Meso in zelenjavo vzemite iz lonca. Vampe nareZite/nasekljajte (Ce jih Se
niste).
eV skledi zmesajte rumenjake in smetano ter zmes postopoma dolivajte v
juho med mesanjem. Meso in zelenjavo dajte nazaj v lonec.




e Odcedite in nareZite rdeco papriko. Juhi dodajte narezano papriko in kis.

PISCANCIA JUHA 25 minut  x6

700 g piscancjega mesa — 2 korencka, narezana — 1 pastinak — 1 sesekljan koren
petersilja ali 1 manjsa repa — 2 cebuli — 1 zelena paprika — 1 zelena (manjsa) — 100 g
rezancev — 1,5 | vode — sol in poper
e Vlonec nalijte olje.
e Izberite Brown in pritisnite Start.
e Ko zapiska, dodajte cebulo in pis¢anca ter kuhajte 10 minut. Ko koncate,
pritisnite Cancel (preklic).
e Dodajte preostalo zelenjavo, rezance in 1,5 | vode.
e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZze znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).
e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.
e Postrezite s sveZim peterSiljem.

HLADNA SVINJINA V ZELATINI/ASPIK 55 minut x8

1 kg svinjine na kosti — 3 | vode — sol — 6 ¢esnov — 2 korencka — 2 cebuli — 1 zelena — 3
lovorovi listi — petersilj — poper v zrnju

e Vlonec dodajte svinjino in vodo.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 30 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaze znak za kroZenje, ki odsSteva
Cas priprave).

e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic)in odprite pokrov.

e Dodajte zelenjavo.

e |zberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

e Izberite Simmer (kuhanje). Pritisnite uro in jo nastavite na 10 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

e  Skosti odstranite meso, dajte ven zelenjavo in juho precedite (da ostane
samo tekocina).

e  Pripravite servirne sklede in dodajte narezano kuhano zelenjavo in meso
ter sveZ petersilj.

e Juho prelijte v sklede. Ko se ohladi, postavite v hladilnik (da se Zele strdi).

GOLAZ 25 minut x4




700 g govedine, v kosih — 3 Zlice olja — 2 ¢ebuli, sesekljani — 4 majhni krompirji, v
kosih — 2 korencka, narezana — 3 stroki cesna — 1 Zlica kumine — 1 Zlica paprike — 2
lovorova lista — 1 zelena paprika — 2 Zlici majarona — 400 g vloZenega olupljenega ali
narezanega paradiZnika — % kozarca rdecega vina — % kozarca vode — pekoci feferon
za postrezbo
e Vlonec nalijte olje.
e Izberite Brown in pritisnite Start.
e Ko zapiska, dodajte ¢ebulo in kuhajte 5 minut.
e Dodajte meso, papriko, majaron in kuhajte Se 5 minut. Ko ¢asovnik zapiska,
pritisnite Cancel (preklic).
Dodajte Se preostale sestavine.
e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZze znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).
e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

GOVEDINA STROGANOFF 30 minut x4

700 g govedine, v kosih — 2 cebuli, sesekljani — 250 g gobic, sesekljanih — 10 g moke —
1 Zlica gorcice — 125 g smetane — 50 ml olja — 20 g masla — 1 ali 2 vloZeni kumarici —
1 kozarec belega vina — sol in poper
e Vlonec nalijte olje.
e Izberite Brown in pritisnite Start.
e Ko zapiska, dodajte cebulo in kuhajte 5 minut.
e Nato dodajte gobe in meso ter kuhajte Se 5-10 minut. Ko koncate, pritisnite
Cancel (preklic).
e Dodajte Se preostale sestavine in 150 ml vode.
e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsSteva
Cas priprave).
e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

BOCNIK S FIZOLOM 40 minut  x6

700 g svinjine s kostjo, narezane — 500 g navadnega fiZola — 2 cebuli, narezani — 2
korencka, v kosih — 500 ml pasiranega paradiznika — 3 Zlice olja — 2 lovorova lista —
timijan - 1 Zlica sladke paprike — 1 Zlica kumine — sol in poper
e Opranifizol dajte vlonec z 1,5 | vode.
e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 20 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).
e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic) in odprite pokrov.
e Vzemite ven kuhan fiZol in vodo odlijte.
e Izberite Brown (praZenje) in pritisnite Start. Ko ¢asovnik zapiska, dodajte
Cebulo in kuhajte 5 minut.
e Dodajte meso in kuhajte Se 5 minut. Ko ¢asovnik zapiska, pritisnite Canel.
e Dodajte preostale sestavine, tudi kuhan fizol.

e |zberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 10 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZze znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite




Cancel in odprite pokrov.

SARMA 40 minut  x25

500 g mletega svinjskega mesa — 100 g belega riZza — 3 Zlice olja — 2 cebuli — 1 Zlica
pasiranega paradiZnika — 500 ml paradiZnikovega soka — mleti poper — 2 lovorova
lista — 1 Zlica timijana — % Zlice majarona — 1 Zlica sladke paprike — sol in poper —
prekajena sunka — pekoci feferoni in polenta za postreZzbo

e Vlonec nalijte olje.

Izberite Brown (praZenje) in pritisnite Start.

Ko zapiska, dodajte ¢ebulo in kuhajte 5 minut.

Dodajte riz, 1 kozarec vode, sol in druge za¢imbe ter kuhajte $e 5 minut. Ko

koncate, pritisnite Cancel (preklic).

e Nastali sok prelijte ¢ez mleto meso, dodajte timijan, sol in poper ter
premesajte.

e Kislo zelje nareZite na majhne trakove in z njimi prekrijte dno lonca
(notranjost). Mleto meso oblikujte v priblizno 25 kroglic. PoloZite jih v
lonec.

e Oblikovane kroglice prekrijte s kislim zeljem in prekajeno Sunko (narezano).
Dodajte lovorova lista, mleti poper, paradiznikov sok in 1 kozarec vode.

e Dodajte preostale sestavine.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 30 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

e  Postrezite s pekocimi feferoni in polento.

ZELJE S PREKAJENO SUNKO 30 minut  x6

1 zelje, narezano — 2 Cebuli, narezani — 2 stroka ¢esna, narezana -1 zelena paprika,
narezana — 300 g prekajene Sunke — 150 ml pasiranega paradiznika — 3 Zlice olja — 2
lovorova lista — timijan — 1 Zlica sladke paprike — 300 ml vode — sol in poper

e Vlonec nalijte olje.
e Izberite Brown (praZenje) in pritisnite Start.

e Ko zapiska, dodajte ¢ebulo in meso ter kuhajte 10 minut. Ko ¢asovnik
zapiska, pritisnite Canel (preklic).

e Dodajte preostale sestavine.

e |zberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 30 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZze znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

e  Postrezite s pekocimi feferoni in polento.

PISCANEC Z GOBAMI 45 minut x4




700 g piscancjega mesa, narezanega na kocke — 50 ml olja — 100 g moke — 400 ml
vode (po potrebi ne dodajte) — 250 g narezanih gob — 400 g smetane — 2 cebuli,
narezani — sol in poper — polenta za postreZbo

« V lonec nalijte olje.

« Izberite Brown (prazZenje) in pritisnite Start.

« Ko zapiska, dodajte ¢ebulo in kuhajte 5 minut.

- Nato dodajte pis¢anca in kuhajte 5 minut, kasneje dodajte gobe — kuhajte Se 7-10
minut.

« Dodajte moko in mesajte 5 minut. Dodajte Se smetano in dalje mesajte 5 minut.

- Ko koncate, pritisnite Cancel (preklic).

« Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva ¢as
priprave).

« Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite Cancel in
odprite pokrov.

« Postrezite s polento.

PISCANCIJI PAPRIKAS 35 minut  x6

800 g piscancjega mesa brez kosti — 3 Zlice olja — 4 cebule, narezane — 3 stroki cesna,
narezani — 250 ml vode — 2 paradiZnika, sesekljana — 2 lovorova lista — 2 Zlici moke
(po izbiri) — 1 Zlica sladke paprike — sol in poper — petersilj
Za cmocke: 2 jajci — 200 g moke — 2 Zlici olja — sol
Cmocki

e |zberite Simmer (kuhanje). Pritisnite uro in jo nastavite na 10 minut.

e Vlonec nalijte 1,5 | vode. Z Zlico oblikujte cmocke in jih enega po enega
dodajte v lonec.

e  Zaprite pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki
odsteva Cas priprave).

e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic) in odprite pokrov.

e Cmocke dajte ven in poskrbite, da se ne ohladijo (vodo odlijte).

Paprikas

e Izberite Brown (praZenje) in pritisnite Start. Ko ¢asovnik zapiska, ¢ebulo
kuhajte 5 minut.

e Dodajte meso in moko (po izbiri) ter kuhajte Se 5 minut. Ko ¢asovnik
zapiska, pritisnite Canel (preklic). Dodajte preostale sestavine.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

e Dodajte cmocke in petersilj ter postrezite Se vroce.

e  Postrezite s polento.

MLECNI RIZ 20 minut x4




200 g riza — 200 ml vode — 500 ml mleka — 100 g sladkorja — sol — vanilja — rozine

e Vse sestavine dajte v lonec.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite puscico navzdol, da pritisk nastavite na
Medium (sredniji). Pritisnite uro in jo nastavite na 15-20 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko cCasovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic) in odprite pokrov.

BRESKOVA MARMELADA 30 minut x4

1 kg breskev, narezanih — 150 g sladkorja — sok 1 limone — vaniljev ekstrakt — 50 ml
vode

e  Vse sestavine dajte v lonec.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite puscico navzdol, da pritisk nastavite na
Medium (sredniji). Pritisnite uro in jo nastavite na 10 minut. Zaprite pokrov
in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZe znak za kroZenje, ki odsteva cas
priprave).

e Ko cCasovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic) in odprite pokrov.

e Izberite Simmer (kuhanje). Pritisnite uro in jo nastavite na 15 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaze znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.

o (e je marmelada prevet tekoca, izberite Brown (praZenje) $e za 10 minut.

GOVEJI JEZIK Z OLIVAMI 50 minut  x6

700 g govejega jezika — 1 korencek — 1 zelena — 1 pastinak — mleti poper — 1 por — 2
Zlici olja — 150 ml rdecega vina — 1 lovorov list — 2 stroka cesna — 200 g oliv,
narezanih — 1 kozarec paradiznikovega soka — 2-3 kozarci vode — petersilj — sol in
poper

e Vlonec dajte jezik, vodo, korenje, zeleno, pastinak in mleti poper.

e Izberite kuhanje na pritisk. Pritisnite uro in jo nastavite na 30 minut. Zaprite
pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se prikaZze znak za kroZenje, ki odsteva
Cas priprave).

e Ko ¢asovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel (preklic) in odprite pokrov. Meso in zelenjavo vzemite iz tekocine ter
pocakajte, da se ohladijo.

e Izberite Brown (praZenje) in pritisnite Start. Ko ¢asovnik zapiska, por
kuhajte 5 minut. Dodajte vino, ¢esen, paradiznikov sok, sol in vodo (ali
tekocino, v kateri ste kuhali meso) ter kuhajte Se 5 minut.

e Dodajte olive in meso (narezano), izberite Simmer (kuhanje), pritisnite uro
in jo nastavite na 10 minut. Zaprite pokrov in pritisnite Start (na zaslonu se
prikaze znak za kroZenje, ki odSteva Cas priprave).

e Ko Casovnik zapiska, odprite ventil za pritisk in izpustite paro. Pritisnite
Cancel in odprite pokrov.




GOLAZEVA POLIVKA 30 minut x4

200 g ramsteaka — 200 g krompirja — 4 lovorovi listi — 4 zrna pimentovca — 100 g
Cebule — 20 g cesna — 1 Zlica sladke paprike — % Zlice pekoce paprike — 50 g masti —
Zlica majarona — 2 Zlici moke — 1 | vode - sol

e Govedino narezite na majhne kocke in jo v skledi zmesajte s soljo in sladko
ter pekoco papriko.

e  Izberite program Brown (prazenje) in dodajte mast. Ko vkljucite ¢asovnik,
dodajte fino sesekljano ¢ebulo in zacinite z lovorovimi listi ter
pimentovcem. Dodajte meso in kuhajte. Posujte z moko in kuhajte dalje.

e Dolijte vodo in zavrite. Zaprite pokrov in izberite kuhanje na pritisk —
¢asovnik 20 minut.

e Dodajte narezan krompir in zaprite pokrov. Izberite program Slow Cook
(pocasno kuhanje) in kuhajte $e dodatnih 10 minut.

o Ko je kuhanje zakljuceno, odprite pokrov, zacinite z majaronom, ¢esnom in
soljo.

Za recept brez glutena moko zamenjajte z dodatnim krompirjem.

KREMNA PISCANCJA JUHA 60 minut x4

1 cel pis¢anec — 200 g korenja — 200 g zelene — 200 g petersilja (koren) ali pastinaka
— 150 g cebule — 30 g listov petersilja — 2,5 | vode — 4 lovorovi listi — 6 zrn pimentovca
— 8 poprovih zrn — % Zlicke muskatovca — sol
e  Pis¢anca nareZite na kose.
e Izberite program Brown (praZenje), popecite zelenjavo in ¢ebulo, da
porjavijo.
e Dodajte pis¢anca, popecite ga in dolijte vodo. Nato dodajte lovorove liste,
pimentovec, poper v zrnih, liste petersilja in zaprite pokrov.
e Izberite kuhanje na pritisk — ¢asovnik 60 minut.
e Odprite pokrov in vzemite pis¢anca ven. Meso postrgajte s kosti in ga nato
nastrgajte.
e Zmesajte sestavine v loncu, zacinite z muskatovcem in dodajte meso.

KROMPIRJEVA JUHA 20 minut x4

200 g cebule — 200 g korenja — 150 g zelene — 150 g petersilja (koren) ali pastinaka —
300 g krompirja — 8 strokov cesna — 50 g posusenih gob, ki jih za 1 uro namocimo —
majaron — sveZe mlet poper — 1 Zlicka kumine — 4 lovorovi listi — 50 g masti — 1,5 |
vode

¢ Cebulo nareZite na rezine, drugo zelenjavo pa na kocke.

e Izberite program Brown (praZenje) in mast stopite. Dodajte zelenjavo,
kumino in lovorov list ter prazite, da porjavijo.

e Dodajte narezan krompir in namocene gobe s tekocino od namakanja.
Dodajte vodo in sol. Zaprite pokrov in izberite program Slow Cook (pocasno
kuhanje) — ¢asovnik: 20 minut.

e Dodajte majaron, poper in Cesen ter sol.

Recept ne vsebuje glutena in laktoze.

JUHA Z VAMPI 20 minut x4




400 g kuhanih vampov — 40 g masti — 2 veliki cebuli — 2 Zlici sladke paprike — 8
strokov cesna — sol — mleti poper — 4 lovorovi listi — 6 celih jamajskih poprov — 3 Zlice
moke (za brezglutensko razlicico lahko uporabite koruzni skrob ali koruzno moko z
malo vode) — majaron — 1,5 | vode

e Dajte vampe v lonec. Dodajte fino nasekljano ¢ebulo, izberite program

Brown (praZenje). Dodajte krompir, poper, jamajski poper, lovorove liste in
praZite.

e  Posujte z moko in prelijte z vodo. Pokrijte s pokrovom in izberite program
Slow Cook (pocasno kuhanje) — ¢asovnik: 20 minut.

e Dodajte poper, Cesen, sol in majaron.

Brezglutensko razli¢ico lahko pripravite tako, da moko nadomestite s koruznim
skrobom/koruzno moko in vodo.

ZELINA JUHA S KLOBASO 20 minut x4

2 Cebuli — 400 g kislega zelja — 6 lovorovih listov — 6 celih jamajskih poprov — 1 velik
krompir — 2 kosa klobase — 50 g masti — 2 Zlici sladke paprike — 300 g kisle smetane
(lahko uporabite tudi kislo smetano brez laktoze) — 1,5 | vode — sol

e  Fino nasekljajte cebulo, klobaso narezite na polkroge.

e  Izberite program Brown(praZzenje), stopite mast ter dodajte cebulo in
klobaso. Prazite, da porjavita.

e Dodajte papriko, narezan krompir, zelje in vse zaCimbe.

e  Prilijte vodo, zaprite pokrov in izberite program kuhanje na pritisk —
¢asovnik: 20 minut.

e Dodajte sol in postrezite s kislo smetano.

PISCANCIJI PAPRIKAS 15 minut x4

4 kose piscancjih prsi — 3 Zlice paprike — 2 veliki cebuli — 3 Zlice moke (za
brezglutensko razlicico lahko uporabite koruzno moko z malo vode) — 1 liter
piscancje juhe ali osnove — 200 ml 33-% smetane (lahko uporabite tudi smetano brez
laktoze) — 50 g masla (ali olja) — sol

e Fino nasekljano ¢ebulo dajte v lonec in izberite program Brown (praZenje).

Prazite, da porjavi.

o Dodajte narezanega pis¢anca in prazite. Nato dodajte poper, moko in
ponovno praZite.

e  Prilijte jusno osnovo in zaprite pokrov. Pritisnite program kuhanje na pritisk
— ¢asovnik: 15 minut.

e Dodajte smetano in sol. Izberite program Brown in kuhajte dlje ¢asa na 120
stopinjah.




SVINJSKI SEGEDIN GOLAZ 40 minut x4

800 g svinjskih ple¢ — 200 g cebule — 300 g kislega zelja — 4 lovorovi listi — 6 celih
poprovih zrn — 1 Zlica zdrobljene kumine — 1 Zlica sladke paprike — 50 g masti — sol —
200 ml 33-% nestepene smetane za stepanje (lahko nadomestite s smetano brez
laktoze) — poper — 1 | vode

e Narezite svinjsko plece na srednje velike kose, dodajte sol, poper in

kumino. NareZite ¢ebulo na rezine.

e Izberite program Brown (praZenje), stopite maslo in dodajte ¢ebulo. Prazite
do rumene barve.

e Dodajte meso, celi poper in lovorove liste. Ponovno prazite.

e  Prilijte vodo in zaprite pokrov. Vklopite Pressure Cook (kuhanje na pritisk) —
¢asovnik: 30 minut.

e Dodajte zelje in izberite program Pressure Cook — ¢asovnik: 10 minut.

e  Odprite pokrov, dodajte sol in poper. PrimeSajte smetano in kuhajte nekaj
Casa na 120 stopinjah.

SVINJINA S KORENCKOM 30 minut x4

600 g krace — 400 g korenja — 1 cebula — 50 g masti — 3 Zlice moke — 2 Zlici sladkorja
— 1 limona — 700 ml vode — sol — muskatni orescek — 100 ml 33-% nestepene smetane
za stepanje (lahko nadomestite s smetano brez laktoze)

e Narezite ¢ebulo in korenje na kolobarje.

e Izberite program Brown (praZenje), stopite mast in dodajte zelenjavo.
PraZite do rumene barve.

o Dodajte sladkor in pustite, da se karamelizira. Posujte z moko in prazite.
Nato dodajte narezano meso in sol ter ponovno praZite.

e  Prilijte vodo, zaprite pokrov in izberite program Pressure Cook (kuhanje na
pritisk) — ¢asovnik: 30 minut.

e Dodajte sol, limonino lupino in limonin sok ter muskatni orescek. Na koncu
dodajte Se smetano.

GOVEDINA V OMAKI S KOPROM 70 minut x4

600 g govejega vratu — 100 g cebule — 4 Zlice moke (za brezglutensko razlicico lahko
uporabite koruzno moko) — 80 g masla (lahko uporabite tudi olje) — 200 ml 33-%
nestepene smetane za stepanje (lahko uporabite tudi smetano brez laktoze) — pest
kopra — 2 limoni — 3—4 Zlice sladkorja — 4 lovorovi listi — 6 celih jamajskih poprovih
zrn — 8 celih zrn ¢rnega popra — 1,5 | vode
e Narezite govedino na vecje kocke in jo dajte v lonec. Dodajte zacimbe, sol,
¢ebulo in prilijte vodo.
e  Zaprite pokrov in izberite program Pressure Cook (kuhanje na pritisk) —
¢asovnik: 60 minut.
e Vlijte jusno osnovo v posodo in odstranite za¢imbe.




e Izberite program Brown in poprazite moko z maslom. Ponovno prilijte
jusno osnovo v lonec z mesom ter kuhajte dodatnih 10 minut.
e Dodajte sol, sladkor, limonin sok, nasekljan koper in smetano.

Za brezglutensko razli¢ico lahko uporabite moko brez glutena. Uporabite lahko tudi
izdelke brez laktoze.

GOVEJI GOLAZ 50 minut x4

600 g govejega bocnika — 30 g masti — 300 g cebule — 4 lovorovi listi — 1 Zlica kumine
— 1 cili, nasekljan — 6 celih jamajskih poprovih zrn — 2 Zlici sladke paprike — 30 g
paradiZnikovega pireja — 1 srednje velik krompir — 8 strokov cesna — sol — majaron —
poper — 1,5 | vode

e Narezite meso na vecje kocke, posolite in zmesajte v posodi s poprom.

e  Fino nasekljajte ¢ebulo in jo dajte v lonec. Izberite program Brown
(praZenje) in pritisnite Start.

e  Stopite mast z lovorovimi listi, kumino in celim jamajskim poprom. Dodajte
paradiznikovo mezgo in malo kuhajte. Nato dodajte meso in Cili ter prazite
do zlato rjave barve.

e  Prilijte vodo, zaprite pokrov in izberite program Pressure Cook (kuhanje na
pritisk) — ¢asovnik: 40 minut.

e Dodajte fino narezan krompir in zacCinite s ¢esnom, soljo, poprom in
majaronom.

e Izberite program Brown in kuhajte 10 minut pri 120 stopinjah.

Recept brez glutena in laktoze.

TELECJA OBARA 25 minut x4

600 g teletine — 2 ¢ebuli ali 400 g — 4 korencki ali 250 g — 1 rdeca paprika ali 250 g —
1 zelena paprika ali 250 g — 2 stroka ¢esna — 200 g paradiZnikove omake — 20 ml
rdecega vina — 2 Zlici olivnega olja — sol in poper
e Vlonec nalijte 2 Zlici olivnega olja. Izberite program Brown (praZenje) in
pritisnite Start.
e Ko naprava zapiska, dodajte nasekljan ¢esen, ¢ebulo in narezano papriko.
Sotirajte 5 minut. Ko je zelenjava kuhana, pritisnite Cancel (preklic).
e Dodajte meso (narezano na kose), narezano korenje, rdece vino in
paradiznikovo omako.
e  Zacinite s soljo in poprom.
e  Zaprite pokrov in izberite program Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nacin
High (visok pritisk) in nastavite ¢asovnik na 20 minut. Pritisnite Start,
e Ko zapiska za konec programa, zavrtite ventil na pokrovu, da sprostite paro.
e  Pritisnite Cancel, ko se vsa para sprosti, odprite pokrov.
e  Postrezite vrocCo in okrasite z zelenjavo.

Nasvet: za gladko in enotno omako najprej odstranite meso in pretlacite zelenjavo z
jusno osnovo.




SPANSKA JUHA S FIZOLO (FABADA ASTURIANA) 35minut x4

500 g belega fizola — 200 g cebule ali 1 srednje velika cebula — 1 paradiznik — 100 g
zelene paprike — 2 stroka cesna — 160 g slanine — 160 g klobase chorizo — 160 g
krvavice — 60 ml vode

e Namocite fizol v veliko hladne vode za 8 ur.

e Dodajte v posodo: ¢ebulo (narezano na Cetrtine), paradiznik (olupljen in
narezan), 2 stroka ¢esna (nasekljana), zeleno papriko (narezano) in
namocen fizol.

e Dodajte slanino, klobaso chorizo in krvavico ter prilijte vodo.

e  Izberite program Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nacin High (visok
pritisk), nastavite ¢asovnik na 35 minut in pritisnite Start.

e Ko zaslisite pisk, obrnite tlacni ventil in sprostite paro.

e  Pritisnite Cancel (preklic), ko se vsa para sprosti, odprite lonec.

e Odstranite krvavico, chorizo in slanino ter jih narezite na manjse kose.

e  FiZol nabasite v posodo za juho ali na posamezne kroZnike in dodajte
narezano meso.

Nasvet: Ce Zelite gostejSo obaro, odstranite del tekocine in jo pretlacite z dvema
Zlicama fizola ter jo ponovno dodajte v obaro.

KLAPAVICE PO MORNARSKO 10 minut x4

1 kg klapavic — 100 g cebule — 2 stroka ¢esna — 100 g rdece paprike — 10 g mlete
paprike — 2 lovorova lista — 10 g peterSilja — 20 ml belega vina — 2 Zlici olivnega olja —
sol in poper
e  (Ocistite skoljke, odstranite laske in jih zdrgnite, da odstranite vecje delce.
e  Olupite in nasekljajte ¢esen, ¢ebulo in papriko.
e Vlonec nalijte 2 Zlici olivnega olja. Izberite program Brown (praZenje) in
pritisnite Start.
o Ko naprava zapiska, dodajte narezano zelenjavo. Sotirajte 5 minut oz.
dokler ni kuhana.
e Dodajte ocisc¢ene skoljke, lovorov list, belo vino in mleto papriko.
e  Zaprite pokrov in izberite program Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nacin
Medium in nastavite ¢asovnik na 5 minut. Pritisnite Start.
e Ko zaslisite pisk za konec programa, obrnite ventil na pokrovu, da sprostite
paro.
e  Pritisnite Cancel (preklic), in ko je vsa para sproscena, odprite pokrov.
e  Odstranite $koljke in jih dajte na kroznik. Cez $koljke prelijte teko¢ino.

o Tik preden postrezete, posujte s fino sesekljanim petersiljem.

Nasvet: za bolj peko¢ okus namesto sladke paprike dodajte pekoco mleto papriko ali
feferon.

OSLIC S SKOLUUKAMI 10 minut x4
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600 g oslica — 200 g skoljk — 100 g cebule ali % cebule — 100 g pora — 2 stroka cesna —
10 g petersilja — 20 ml belega vina — 2 Zlici olivnega olja — sol in poper
e Olupite in nasekljajte ¢esen, ¢ebulo in por.
e Vlonec nalijte 2 Zlici olivnega olja. Izberite program Brown (prazenje) in
pritisnite Start.
e Ko naprava zapiska, dodajte nasekljan ¢esen, ¢ebulo in por.
e  Pritisnite Start. MesSajte 5 minut, da se skuha. Pritisnite Cancel (preklic).
e Dodajte skoljke (odcejene), belo vino in kose osli¢a (zacinjenega).
e  Zaprite pokrov in izberite Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nac¢in Medium
in nastavite Casovnik na 5 minut. Pritisnite Start.
e Ko zaslisite pisk za konec programa, obrnite ventil na pokrovu, da sprostite
paro.
e  Pritisnite Cancel, in ko se vsa para sprosti, odprite pokrov.
e Na kose ribe dodajte odprte skoljke.
e Po potrebi dodatno zacinite in posujte s fino sesekljanim petersiljem.

Nasvet: Ce ne Zelite uporabiti vina, ga lahko nadomestite z jusno osnovo. V receptu
lahko uporabite katero koli drugo belo ribo.

SIPA S KROMPIRJEM 15 minut x4

800 g sipe — 100 g cebule ali ¥ cebule — 400 g krompirja — 10 g zelene paprike — 2
stroka cesna — 10 g petersilja — 30 ml vode — 8 vejic Zafrana — 2 Zlici olivnega olja —
sol in poper
e Olupite in narezite Cesen, ¢ebulo in papriko na male koscke.
e Qcistite sipo in jo nareZite na manjse kose.
e Vlonec nalijte 2 Zlici olivnega olja. Izberite program Brown (praZenje) in
pritisnite Start.
e Ko naprava zapiska, dodajte nasekljan ¢esen, ¢ebulo in papriko ter Zafran.
e (Od ¢asa do Casa premesajte, da se vse sestavine dobro skuhajo. Kuhajte
pribl. 5 minut.
e Ko je konc¢ano, pritisnite Cancel (preklic).
e Dodajte kose sipe in krompir (olupljen in narezan na kose). Prekrijte z vodo
in posolite.
e  Zaprite pokrov in izberite program Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nacin
High in nastavite ¢asovnik na 10 minut. Pritisnite Start.
e Ko zasliSite pisk za konec programa, obrnite ventil na pokrovu, da sprostite
paro.
e  Pritisnite Cancel, in ko je vsa para sproscena, odprite pokrov.
e Postrezite sipo s krompirjem in na koncu posujte s fino sesekljanim
petersiljem.

Nasvet: v tem receptu lahko namesto sipe uporabite tudi lignje. Za bolj peko¢ okus
dodajte malo mlete paprike ali Zafrana.

COKOLADNI NARASTEK BREZ MOKE 7 minut x4




115 g polsladke cokolade ali navadne ¢okolade, nalomljene na koscke — 3 Zlice masla
in Se malo masla za premaz za modelcke — 2 jajci — % skodelice sladkorja v prahu — 2
Zlici nesladkanega kakava v prahu — 2 Zlicki vaniljevega ekstrakta

Pripomocki: podstavek — 4 modelcki, namasceni

eV posodi nad vroco vodo stopite cokolado in maslo. Pustite, da se malo
ohladi.

eV drugi posodi penasto stepite jajca, sladkor in vaniljo. K jajcem dodajte
cokoladno mesanico in z elektricnim mesalnikom primesajte Se kakav v
prahu. Zmiksajte v gladko zmes.

e Napolnite namascene modelcke do polovice.

e Vlonec nalijte 1 % posodice vode in vanj dodajte Se podstavek. Modelcke
(Stevilo je odvisno od velikosti modelckov) poloZite na podstavek. Izberite
Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nacin High — ¢asovnik: 7 minut.

e Ko je kon¢ano, sprostite tlak. Odprite pokrov.

e Postrezite s stepeno smetano ali vaniljevim sladoledom.

SIRNA TORTA 27 minut x4

4 cele graham krekerje ali 4 piskote — 2 Zlici masla, stopljenega — 230 g kremnega
sira — % skodelice sladkorja ali sladkorja v prahu — 2 jajci, rahlo stepeni — % skodelice
kisle smetane

Pripomocki: podstavek — 6 modelckov, namascenih — plasticna folija, odporna na
visoke temperature

eV posodi zmeSajte zdrobljene graham krekerje in maslo. Razdelite mesanico
s krekerji po modelckih in jo dobro pritisnite po dnu. Dajte modelcke v
lonec za kuhanje. Izberite program Bake (pecenje) na 175 °C, ¢asovnik: 10
minut. Pustite, da se ohladijo.

e  Zdruzite preostale sestavine v drugo posodo ter dobro premesajte. Nato to
zmes nalijte v pripravljene modelcke. Pokrijte modelcke s plasti¢no folijo. V
lonec dolijte 1 skodelico vode in poloZite podstavek v lonec. Modelcke
(Stevilo je odvisno od velikosti modelckov) postavite na podstavek. Izberite
program Pressure Cook (kuhanje na pritisk), nacin Low (nizek pritisk) —
¢asovnik: 17 minut.

e Ko je koncano, sprostite tlak. Odprite pokrov.

e Pocakajte, da se ohladijo in postrezite.

DUSENE JAGNJECJE ZAREBRNICE 25-30 minut x4-6




2 paradiZnika, nasekljana — 6 jagnjecjih zarebrnic (prosite mesarja, da vam jih
nareZe) — % skodelice navadne moke, zacinjene z veliko soli in popra — 2 Zlici olivnega
olja — 1 cebula, nasekljana — 3 korencki, narezani na debelo — 1 strok cesna, olupljen
— 1 Zlica nasekljanega sveZega origana — 1 limona — % skodelice rdecega vina — %
skodelice goveje jusne osnove ali zelenjavne jusne osnove — sol in sveZe mlet ¢rni

poper
Za gostejsSo omako: 1 Zlica navadne moke in 2 Zlici hladne vode (po izbiri).

e Obrisite zarebrnice s Cisto, vlazno krpo in jih povaljajte po zacinjeni moki ter
odstranite odve¢no moko. Izberite program Brown (praZzenje). V loncu
segrejte polovico olja in popecite zarebrnice, po dve po dve naenkrat.
Postavite na stran.

e Vlonec dodajte preostalo olje ter ¢ebulo, korencek in Cesen ter izberite
Brown za 5 minut. Ob¢asno premesajte. Dodajte paradiznik, origano,
limonino lupino, vino in jusno osnovo ter zavrite. Nekaj minut dobro
mesajte. Vrnite zarebrnice nazaj v lonec in dobro zaginite. Cez zarebrnice
prelijte nekaj omake in zelenjave.

e  Zaprite pokrov, da zaskoci. Izberite program Pressure Cook (kuhanje na
pritisk), nacin High (visok pritisk), ¢asovnik: 20-25 minut (odvisno od
debeline zarebrnic). Sprostite tlak in odprite pokrov. Previdno odstranite
zarebrnice iz lonca — meso mora biti zelo mehko in skoraj padati s kosti. Za
gostejSo omako izberite program Simmer (kuhanje) ter pocasi primesajte
mesanico moke in vode, da se zgosti.

RIZOTA Z GOBAMI 10 minut x4

3 Zlice olivnega olja — 1 ¢ebula, fino sesekljana — 1 % skodelice riZa arborio - 2
skodelici gob, tanko nasekljane — 3 skodelice piscancje osnove — 1 skodelica belega
vina — 2 Zlici masla — % skodelice naribanega parmezana — koSer sol — sveZe mlet crni

poper
e |zberite program Brown (praZenje), v lonec dajte olivno olje in ¢ebulo,

prazite 4 minute. Dodajte riZ in gobe ter praZite Se 1 minuto. Nato dodajte
vino in jusno osnovo, zaprite pokrov, da zaskoci.

e |zberite program Rice (riZ) (ali Pressure Cook, High) — ¢asovnik: 6 minut.

e Ko je koncano, sprostite tlak.

e  Odprite posodo. Izberite program Simmer (kuhanje), dodajte maslo in
parmezan. Kuhajte Se dodatne 3 minute, ob¢asno premesajte.

e Takoj postrezite.

RIZOTA Z MUSKATNO BUCO 10 minut x4




3 skodelice muskatne buce — 1 % skodelice riZa arborio — 1 Zlica masla — 2 Zlici
olivnega olja — 1 mala cebula, fino sesekljana — % skodelice suhega belega vina — 3 %
skodelice piscancje ali zelenjavne jusne osnove — 1 Zlicka suhega Zajblja — koser sol —
sveZe mlet crni poper — 3 Zlice sveZe naribanega parmezana — 2 Zlici sveZe
sesekljanega petersilja
e  Olupite buco, odstranite semena in jo narezite na kocke velikosti 1 cm.
e Izberite program Brown (praZenje). Segrejte maslo in olivno olje ter dodajte
buco. Kuhajte 3 minute.
e Dodajte riz in ga dobro premesajte z buco. Dolijte vino in mesajte 1 minuto.
Dodajte Se jusno osnovo, rahlo zacinite ter zaprite pokrov, da zaskoci.
Izberite program Rice (riz) (ali Pressure Cook, High) — ¢asovnik: 6 minut.
e Ko je kon€ano, sprostite tlak.
e  Odprite pokrov in primesajte Zajbelj. Izberite program Simmer (kuhanje) za
4 minute. Obc¢asno premesajte, da se riz zmehca ter postane gost in
kremast.
e  Primesajte parmezan in po okusu zacinite. Posujte s petersiljem in takoj
postrezite.

OVSENA KASA Z ANANASOM IN METO 5 minut x4

2 skodelici ovsenih kosmicev — 2 % skodelici vode — 3 Zlice sladkorja - % skodelice
cimeta — S¢epec soli — % skodelice mleka — 1 skodelica narezanega ananasa — 2 Zlici
sveZih metinih listov

e  Pripravite vse sestavine. V loncu zmesajte ovsene kosmice, sladkor, cimet,

sol in vodo.

e  Zaprite pokrov in tlacni ventil.

e Izberite program Oatmeal (kasa) — ¢asovnik: 5 minut.

e Ko se program konca, sprostite tlak in nato odprite pokrov. Odprite pokrov,
dodajte mleko in dobro premesajte.

e Ovseno kaso postrezite v 4 posode ter okrasite z ananasom in meto.

REZANI (OVSENI) KOSMICI 20 minut x4

% skodelice rezanih ovsenih kosmicev (niso na voljo v vseh drzavah) — 2 skodelici
vode — S¢epec soli
eV posodi zmesajte vse sestavine. Zaprite pokrov in tlacni ventil.
e |zberite program Oatmeal (kasa) in nastavite na 15 minut.
e Ko se program zakljuci, pocakajte 10 minut, da se ohladi (ne da sprostite
pritisk).
e Nato odprite tlacni ventil in sprostite paro. Odprite pokrov, premesajte
kosmice in pustite stati 5 minut, da posrkajo vodo.

Nasvet: postrezite z mlekom, svezim ali suhim sadjem, sesekljanimi orescki ali
granolo ter dodajte najljubse sladilo — rjavi ali beli sladkor, javorjev ali agavin sirup.




HUMUS 30 minut x4

1 skodelica cicerike, ki se je vsaj 12 ur namakala v vodi — 1 cela limona, sok — 1 Zlicka
tahinija — 1 Zlicka mlete kumine — 4 skodelice vode za kuhanje Cicerike — koser sol —
sveZe mlet crni poper

Ciceriko ¢ez no¢ namotite.

Odcejeno ciceriko dajte v lonec in prilijte 4 skodelice vode. Izberite program
Stew/Soup (obara/juha) (ali Pressure Cook, High) — ¢asovnik: 30 minut
(odvisno od vrste in velikosti zrn).

Ko je skuhana, sprostite tlak. Odprite pokrov.

Sperite Ciceriko in postavite na stran. Spravite 1 % skodelice tekocine, v
kateri se je kuhala ¢icerika.

Dajte Ciceriko v drugo posod in zmesajte z ro¢nim mesalnikom. Dodajte
limonin sok, tahini in kumino. Zmesajte v gladko zmes. Postopoma
dodajajte tekocino, ki ste jo spravili, da dobite Zeleno gostoto. Zacinite po
okusu.

Humus postrezite s pita kruhom in narezano zelenjavo (kumarice,
korencek, zelena ali paprika) za pomakanje.

NAVODILA ZA KUHANJE RIZA IN OVSENE KASE

Teza Priporo¢ena koli¢ina Cas (minute)

vode

Beli riz — basmati 200 g 300 ml 9

400 g 600 ml 9

600 g 750 ml 9
Rjavi riz 300 g 500 ml 15
Ovsena kasa ali kasa iz 250¢g 400 ml 6
ovsenih kosmicev
Kasa iz rezanih kosmicev | 250 g 500 ml 6
(ni na voljo v vseh
drzavah)
NAVODILA ZA KUHANJE ZELENJAVE

Nacin kuhanja Priprava Cas (minute)
Jabolko Dusenje celo 6
Belusi Dusenje 5
JajCevec Dusenje rezine 6
Pesa Kuhanje rezine 25 do 40
Brokoli Dusenje cvetovi 6
Zelje (zeleno) Dusenje rezine ali listi 10do 25
Korenje Dusenje ali kuhanje rezine 9
Cvetaca Dusenje cvetovi 5
Zelena Dusenje rezine 9
Krompir Kuhanje rezine 12




