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ELECTRIC PRESSURE COOKER PRESIDENT

CHARACTERISTICS

Electric pressure cooker PRESIDENT can be used for quickly, safely, comfortably and economically preparing many popular
dishes. It has the following PROGRAMMES FOR PRESSURE COOKING: poultry, meat/stew, legumes, rice, side dish, soup,
porridge, and the following SPECIAL PROGRAMMES: sauce, slow cook, fry, steam, preserving, cake, yogurt. When cooking in
these programmes, you can select low or high pressure; you can also set cooking intensity and duration in any of the pro-
grammes. Thanks to the Keep warm function, you do not have to warm food cooked in Electric pressure cooker PRESIDENT
before serving it at a later time.

PRESSURE PROGRAMMES

Yy

Pouttry IENNITR (Y

Dribez Programme for thermal treatment of poultry.

MARINATED CHICKEN

iy intensity
Fry
Smazeni More
@ intensity pressure (TEN]
Tribes )| More High 35 min

Ingredients: 1 whole chicken, 3 slices butter, 2 tbsp. water
Ingredients for marinade: 1 tbsp. all purpose seasoning, 1 tbsp. oil, 1 tbsp. soy sauce, 2 tbsp. sweet chili sauce, salt, black pepper

Recipe: Blend all the ingredients for marinade. Rinse chicken, season with salt, brush in marinade and leave to marinate for
24 hours in a covered container in the refrigerator. Start the Fry programme, place three slices of butter into the cooking pot,
leave to melt and roast the whole chicken. Add two thsp. water and set the lid on. Start the Poultry programme, set cooking
intensity to More and adjust the time of the Cooking cycle to 35 min. The marinated chicken is ready to be served when
the cooking cycle has ended.



gl EAT/STEW

LSV Programme for thermal treatment of beef, pork, poultry,
bl  amb, venison, etc.

BEEF GOULASH

Fry
Smazeni More
((_:,/33 intensity pressure duration
wass| buseni ll Normal High 35 min

Ingredients: 1 kg stewing beef steak cut into chunks, 800 g cut onions, 100 g pork fat, 200 ml oil, 6 cloves garlic,
1tbsp. caraway seeds, 1 tbsp. plain flour, 1 tbsp. ground sweet pepper, 2 tsp. marjoram, 2 bay leaves, 2 tsp. salt, 1 tsp. icing sugar,
ground black pepper

Recipe: Put 100 ml oil into the cooking pot, add pork fat and cut onions. Start the Fry programme, set cooking intensity to
More. Remove the onions when fried and set aside. Put the remaining 100 ml oil into the cooking pot and wait until the oil
is heated. Add caraway seeds to the meat cut to approximately 3 x 3 cm chunks, sauté in the heated oil, sprinkle with sweet red
pepper, season with salt and black pepper and add the fried onions. Whip a tablespoon of flour in 500 ml water and add it to the
sautéed meat. Thoroughly stir the mixture and end the Fry programme. Add bay leaf and pressed garlic to the sautéed meat. Set
the lid onto the pressure cooker, start the Meat/Stew programme and cook goulash. Open the pressure

cooker after the Cooking cycle has ended and season the goulash with marjoram and

sugar before serving. {




kel LEGUMES

Lusténiny Programme for cooking beans, lentils, peas, chickpeas, etc.

Notice: When preparing lequmes in Electric pressure cooker PRESIDENT, fill the cooking pot with food including water up to one
third of the volume of the cooking pot as a maximum!

LENTILS

a
2o | intensity pressure duration
roumes N Normal High 5min

Recipe: Rinse lentils and soak in cold water one hour before cooking. Rinse the lentils again after soaking, place into the cooking
pot and pour in water in the ratio 1: 1. Set the lid onto the pressure cooker, start the Legumes programme, adjust the time of
the Cooking cycle to 5 minutes and cook the lentils.

a
Yo | intensity pressure duration
tﬁ?:éﬂ:i Normal High 10 min

Recipe: Rinse peas and soak in cold water 6 hours before cooking. Rinse the peas again after soaking, place into the cooking pot
and pour in water in the ratio 1: 1. Set the lid onto the pressure cooker, start the Legumes programme, adjust the time of the
Cooking cycle to 10 minutes and cook the peas.

a
Do | intensity pressure duration
Cogiémny )| Normal High 30 min

Recipe: Rinse the beans and soak them over night in cold water. Rinse the beans again after soaking, place into the cooking pot and
pour in water in the ratio 1: 1. Set the lid onto the pressure cooker, start the Legumes programme and cook the beans.

CHICKPEAS

G
2o | intensity pressure duration
Cogteminy J§ More High 40 min

Recipe: Rinse chickpeas and soak over night in cold water. Rinse the chickpeas again after soaking, place into the cooking pot
and pour in water in the ratio 1: 2 (chickpeas : water). Set the lid onto the pressure cooker, start the Legumes programme, set
cooking intensity to More and cook the chickpeas.



Programme for preparing rice.

STEAMED RICE

6 intensity pressure (TEN]
Rice .
Ryze Normal Low 12 min

Recipe: Place 4 to 16 measuring cups of rice, rinse with water several times and strain. Add the required amount of water so
that the water level reaches the mark corresponding to the number of measuring cups with rice placed into the pressure cooker
as shown in the right section of the scale (cup). Season with salt as required and stir using the rice ladle. Set the lid onto the
pressure cooker, start the Rice programme and cook. Useful hint: For a firmer rice cooked to “al dente’, set cooking intensity to
Less, for a softer rice set cooking intensity to More; see the table with an overview of programmes in the Instructions for use.

CHAMPIGNON RISOTTO

Ui X intensity
Fr
Smaiyeni Less
6 intensity pressure duration
nse )| More Low 15 min

Ingredients: 4 measuring cups of rice, 4 large sliced champignons, 1 finely chopped onion, 2 cloves garlic, 30 ml olive oil,
30 g butter, strong vegetable stock, fresh thyme leaves, finely grated parmesan

Recipe: Place into the cooking pot finely chopped onion, pressed garlic, butter and oil. Start the Fry programme, set intensity
to Less and lightly simmer the onion and garlic. Add rinsed rice, chopped champignons and add stock up to the “cup 4” mark.
Blend the ingredients in the cooking pot well and set the lid onto the pressure cooker. Start the Rice programme, set cooking
intensity to More and cook the risotto. Garnish the risotto with fresh thyme leaves and finely grated parmesan before serving.




Sl SIDE DISH

Priloh . )
v Programme for preparing boiled potatoes, sweet potatoes, vegetables, pasta, etc.

POTATOES

= intensity pressure duration
Side dish . .
prilohy [ Less High 2min

Place potatoes into the cooking pot, pour in water and add salt. Start the Side dish programme, set cooking intensity to Less
and cook the potatoes. Notice: You can prolong the cooking time depending on the kind of potatoes being cooked.

= intensity pressure duration
Side dish . .
prilohy [ Normal High half of the usual time

Place pasta into the cooking pot, pour in water approx. 1 cm above the pasta, add salt. Start the Side dish programme, adjust
the time of the Cooking cycle to one half of the time recommended on the pasta packaging and cook the pasta.

BULGUR

=4 |nten5|ty pressure duration
Side dish
Pilohy High 10 min

Place bulgur into the pressure cooker and pour in stock in the ratio 1: 2 (bulgur : stock). Start the Side dish programme, set
cooking intensity to More, adjust the time of the Cooking cycle to 10 min and cook the bulgur.



Programme for preparing broths and meat or vegetable soups.

Notice: When preparing soups that froth during preparation, fill the cooking pot up to one half of its volume as a maximum!

BEEF BROTH

Soup intensity pressure duration
Poléviky I More High 1:30 hrs

Ingredients: 1 kg beef, 2 marrow bones, 2 | water, 2 carrots, 1 parsley, 100 g celery, 10 cm leek, 3 bay leaves, 4 pcs whole allspice,
8 pcs whole black pepper, salt

Recipe: Place all the ingredients into the cooking pot. Start the Soup programme, set cooking intensity to More and cook the
beef broth. Useful hint: To achieve a beef broth that is even more intense and delicate while preserving the precious nutritional
composition, select the Slow cook programme instead of Soup.

GOULASH soup

Fry
Smazeni More
Soup intensity pressure duration
Polévky B Normal High 30 min

Ingredients: 400 g neck of pork, 400 g potatoes, 11 vegetable stock or water, 1 sweet red pepper, 1 diced carrot,
1finely chopped onion, 1 diced celery stalk, 25 g ground sweet pepper, 3 bay leaves, 2 thsp. tomato paste, 2 tbsp. pork fat,
1tsp. ground caraway seeds, garlic and marjoram to taste, salt and black pepper

Recipe: Place the pork fat into the cooking pot, start the Fry programme and set cooking intensity to More. Fry the onion with
caraway seeds in hot pork fat until translucent, add chopped vegetables and fry until golden brown. Briefly fry meat cut into
small pieces and seasoned with salt and black pepper, add tomato paste, stir in sweet pepper and sauté briefly. Finally pour in
the vegetable stock, add salt and black pepper, add bay leaves, garlicand marjoram and set the lid onto the pressure cooker. Start
the Soup programme and cook the goulash soup.
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UGN PORRIDGE

Kase . .
Programme for preparing cereal porridges.

BUCKWHEAT PORRIDGE

< intensity pressure duration
Porridge . ]
Kase Normal High 20 min

Ingredients: 250 g peeled buckwheat (2 measuring cups for rice), 160 ml milk (1 measuring cup), 40 ml maple syrup,
2 thsp. grated coconut, 20 g vanilla sugar, 1 tsp. ground cinnamon, 2 pinches salt

Recipe: Thoroughly rinse the buckwheat and pour in 4 measuring cups of water. Start the Porridge programme and cook the
buckwheat. After the Cooking cycle has ended, open the pressure cooker and add the remaining ingredients to the cooked buck-
wheat. Stir thoroughly and serve in dishes. Serve the buckwheat porridge garnished with fruit, chocolate, cocoa or cinnamon and
top it with a little melted butter. Useful hint: You can prepare millet porridge in the electric pressure cooker in the same way
as the buckwheat porridge (scald the millet with hot water before cooking).

OATMEAL PORRIDGE

<= intensity pressure duration
Porridge . q
Kage Less High 5min

Ingredients: 200 g rolled oats (2 measuring cups), 160 ml milk (1 measuring cup), 20 g vanilla sugar, 50 g butter, 1 tbsp. honey, salt

Recipe: Place 2 measuring cups of rolled oats and 4 measuring cups of water into the cooking pot. Set the lid onto the pressure
cooker, start the Porridge programme, set cooking intensity to Less and cook the rolled oats. Open the pressure cooker after
the Cooking cycle has ended, add 50 g butter, 1 thsp. honey, 1 measuring cup milk, vanilla sugar and 2 pinches of salt. Blend
everything well and serve in dishes garnished with dried fruit. Useful hint: You can prepare porridge with buckwheat flakes
in the same way as with rolled oats.



SPECIAL PROGRAMMES

Sauce SAUCE

Omack )
y Programme for preparing sauces, glazes, etc.

Notice: Always use the pressure cooker without the lid on in the Sauce programme!

CHEESE SAUCE

2 | intensity duration
Sauce .
omazky Ml Less 5min

Ingredients: 250 m/ whipping cream (33% fat), 100 g processed cheese, 2 meat broth cubes, 4 cloves garlic, 2 tbsp. plain flour, 11 water
Recipe: Place 11 water and the broth cubes into the cooking pot. Start the Sauce programme and set cooking intensity to Less.
Separately whip cream, processed cheese and sugar in a dish until smooth and gradually stir the mass into the broth while heat-
ing it, making sure to avoid lumps. When the sauce starts boiling, add pressed garlic and simmer while stirring occasionally until
the programme ends. Useful hint: You can also prepare custard in the electric pressure cooker in the Sauce programme.

Slom:ook SLOW COOK

P 1é vareni .
omare varen! Programme for slowly cooking meat, poultry, fish and vegetables.

NECK OF PORK IN CREAM

iy intensity
Fry
Smazeni MOYE
= . . .
1..J intensity duration
P:rl::écvoa?:ni Less 2 hrs

Ingredients: 4 slices neck of pork, 250 ml whipping cream (33% fat), 200 g grated cheese, a little plain flour, oil for frying,

salt and black pepper

Recipe: Pound the meat with a meat mallet, season with salt and black pepper and sprinkle with flour. Place oil into the cooking
pot, start the Fry programme and set cooking intensity to More. Gradually sauté the meat slices in heated oil on both sides,
remove every batch when done and end the Fry programme when finished. Return the sautéed meat slices into the cooking
pot with the fat previously used for frying the meat. Pour in the cream and add water so that the meat is almost submerged. Set
the lid onto the pressure cooker and start the Slow cook programme, set cooking intensity to Less and cook the pork in cream.
Sprinkle the meal with grated cheese on the plate.

1
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SRS
FRY

Programme for preparing fried food.

Notice: Always use the pressure cooker without the lid on in the Fry programme!

FRIED CAULIFLOWER

IF—I intensity duration
ry
Smazeni More 1hr

Ingredients: 1 whole cauliflower, 500 ml oil for frying, salt
Ingredients for breadcrumb coating: 4 tbsp. milk, 2 to 3 eggs (depending on the size of the cauliflower),
plain flour, breadcrumbs, salt

Recipe: Clean the cauliflower, wash, divide into small florets, season with salt and coat in the breadcrumb coating: first in plain
flour, then in whipped eggs with a little salt and milk and finally in breadcrumbs. Place 500 ml oil into the cooking pot, start the
Fry programme and set cooking intensity to More. Wait until the text Hot appears on the display and fry the cauliflower florets
in the heated oil in batches (every batch 10 to 15 minutes) on all sides.

BEAN PANCAKES

i R .
intensity
Fry
Smazeni More

Ingredients: 250 g cooked beans (about 2 measuring cups for rice), 3 eqgs, 5 cloves garlic, 3 tbsp. plain flour, 1 tsp. caraway seeds,
1tsp. marjoram, grated cheese for sprinkling, ol for frying, salt and black pepper

Recipe: Cook the beans heforehand in the Legumes programme. Strain the cooked beans and place them into a blender. Add
3 eqggs, 4 cloves pressed garlic, 3 thsp. plain flour, 1 tsp. caraway seeds, 1 tsp. marjoram, % tsp. salt, a pinch of black pepper. Blend
everything, dilute with milk if the mixture is too thick. Process the mixture into balls and coat them in plain flour. Pour oil into
the cooking pot so that the entire bottom of the pot is completely covered, start the Fry programme, set cooking intensity to
More and wait until the text Hot appears on the display. Place the bean balls into the hot oil and use a tablespoon to form them
into pancakes. Fry the pancakes on both sides. Brush the hot pancakes with crushed salted garlic mixed with oil and water and
sprinkle with grated cheese before serving.



~~—
1]
S STEAM

asabddlll  Programme for steaming meat, fish, vegetables, meals made with dough, etc.

Notice: Always use the pressure cooker with the steamer basket inserted in the Steam programme!

POTATO SALAD WITH YOGURT

—~—
14ef | intensity pressure duration
naparovint )] Normal Low 10 min

Ingredients: 6 unpeeled potatoes, 2 carrots, 1 parsley, 1onion, 1 spring onion, 1small red bell pepper,

2 sterilised cucumbers, 100 g plain yogurt, 1 tbsp. icing sugar, juice from half lemon, salt and black pepper

Recipe: Place into the cooking pot thoroughly rinsed unpeeled potatoes, cleaned carrots, parsley and peeled onions inserted
in the steamer basket, add 300 ml water and set the lid onto the pressure cooker. Start the Steam programme and cook the
potatoes with the vegetables in steam. Peel the potatoes after they have partly cooled down and divide them together with
the cooked vegetables. Add other finely chopped ingredients: spring onion, red bell pepper and sterilised cucumbers. Blend in
yogurt, salt and black pepper, pour in 160 ml dressing (1 measuring cup) consisting of water with a tablespoon of sugar and
lemon juice and stir lightly.

HCECWTEE  PRESERVING

Zavarovani . .
Programme for preserving fruit, vegetables, meat, mushrooms and ready meals.

PRESERVED PORK

ﬁ intensity pressure duration
Zoverovint )| More High 1hr

Ingredients: 1 kg deboned pork side, 1kg pork shoulder, 35 g salt, black pepper to taste

Recipe: Dice the pork, season with salt and black pepper, blend thoroughly and leave to rest in the refrigerator until the next
day. The next day place the meat into clean preserving jars and seal the jars. Place baking paper onto the bottom of the cooking
pot. Place the sealed jars onto the baking paper and pour water into the pressure cooker up to % of the jars’ height. Set the lid
onto the pressure cooker, start the Preserving programme, set cooking intensity to More and adjust the time of the Cooking
cycle to 1:00 h. After the programme has ended, remove the jars from the cooking pot and let them rest at room temperature
until the next day. Repeat the preservation process the next day.

13



PRESERVING OTHER FOOD

Proceed analogously to pork when preserving other food. Make sure that all the jars placed in the cooking pot are submerged
in at least 3 cm of water.
Set the intensity and preservation time as follows for different kinds of food (see the table):

Food Cooking intensity Time of preservation
Berries Less 5min
Jams Less 5min
Stone fruits Normal 10 min
Vegetables More 30 min
Mushrooms More 15min
Ready meals More 30 min
Raw meat More 60 min

Useful hint: Before starting to preserve meat, sausages, paté, etc., add a tablespoon of vinegar to the water in the cooking pot.
The jars with preserved food will not be greasy after thermal treatment and you can remove them more easily and safely from
the cooking pot.

- —
. i

Cake CAKE

Meldl3 W  Programme for preparing cakes.

POPPY SEED CAKE

@ intensity pressure duration
moueniky [ More High 1hr

Ingredients: 200 g ground poppy seeds, 200 g plain flour, 200 g superfine sugar, 200 ml semi-skimmed milk,
100 ml sunflower oil, 2 eggs, 40 g vanilla sugar, 12 g baking powder, 1 tsp. cinnamon, peel from one lemon, pinch of salt

Recipe: Grease the bottom of the cooking pot with butter and place a round baking paper onto the greased bottom. Blend all
the loose ingredients including the lemon peel in a separate container and process into dough, add milk, oil and eggs and blend
everything thoroughly. Pour the mixture into the cooking pot with the baking paper inserted and set the lid onto the pressure
cooker. Start the Cake programme, set cooking intensity to More and bake the poppy seed cake. When done, leave the cake to
cool down in the cooking pot and carefully turn it out.

14



YOGURT

Programme for preparing homemade yogurt.

Notice: In the Yogurt programme, always use the pressure cooker with the operating pressure control set to the position for
releasing steam (Venting).

HOMEMADE YOGURT

Milk pasteurisation cycle

B intensity level
Yogurt q
Jogurt i More boil

Yogurt preparation cycle

= intensity duration
Yogurt
Jogurt i Normal 8 hrs
Ingredients: 1/ whole fat milk, 180 g high-quality plain yogurt with a high content of yogurt starter culture

Milk pasteurisation cycle: Place the cooking pot with 1 litre of milk inside into the pressure cooker and set the lid on. Set
the pressure control to the position for releasing steam (Venting). Start the Yogurt programme and set cooking intensity
to More. The text boil will appear on the display and the milk will be heated and pasteurised in the pressure cooker for about
20 minutes. The text Yogt will briefly appear on the display after the pasteurisation has ended and the programme will end.
Adding yogurt to pasteurised milk: After the pasteurisation has ended, remove the lid, measure the temperature of the milk
and leave it to drop to 40 °Cin the cooking pot. Only after the temperature of 40 °C (or lower) has been reached, add high-quality
plain yogurt to the pasteurised milk, stir well and set the lid onto the pressure cooker.

Yogurt preparation cycle: Start the Yogurt programme to prepare yogurt in the pressure cooker. The programme will end
after the set time has elapsed. Place the yogurt into sterilised jars, seal the jars and leave to rest at room temperature until
the next day. Then store the homemade yogurt in the refrigerator. Useful hint: If you wish to prepare yogurt with a different
consistency, you can end its preparation in the Yogurt programme already after 4 hours.

Notice: The timer on the display in the Yogurt programme is incremental.

15



ELEKTRICKY TLAKOVY HRNEC PRESIDENT

CHARAKTERISTIKA

Elektricky tlakovy hrnec PRESIDENT umoziiuje rychlou, bezpecnou, komfortni a tspornou pfipravu fady oblibenych pokrmd. Je
vybaven PROGRAMY PRO TLAKOVE VARENI: driibez, maso/dusent, lusténiny, ryZe, pfilohy, polévky, kase a SPECIALNIMI PROGRA-
MY: omdcky, pomalé vafeni, smazeni, napafovani, zavafovani, moucniky, jogurt. Pi vafeni s tlakovymi programy Ize zvolit nizky
nebo vysoky pracovni tlak, pfi poufiti v3ech programii Ize upravit intenzitu i dobu vareni. Diky funkci UdrZovani servirovaci
teploty nemusite pokrmy piipravené v Elektrickém tlakovém hrnci PRESIDENT pred pozdéjsim podavanim znovu ohfivat.

TLAKOVE PROGRAMY

Y v

Gl DRUBEZ (POULTRY)

Drubez Program pro tepelnou pravu driibeze.

MARINOVANE KURE

W4T R intenzita

Fry
Smazeni MOTE

@ intenzita tlak doba
osbey || More High 35 min.

Ingredience: 1 celé kufe, 3 pldtky mdsla, 2 IZice vody
Ingredience na marinddu: 1 [Zice vegety, 1 IZice oleje, 1 IZice séjové omdcky, 2 IZice sladké chilli omdcky, siil, pepf

Postup: Viechny ingredience na marinddu smichejte. Kufe omyjte, osolte, vetiete do néj marinddu a nechte marinovat

v uzaviené nddobé v lednici 24 hodin. Spustte program Smazeni (Fry), do varé misy vlozte tfi plétky masla a po jeho
rozehiéti celé kufe orestujte. Pridejte dvé IZice vody a tlakovy hrmec uzaviete. Spustte program Driibez (Poultry), intenzitu
vareni nastavte na Vy$3i (More) a dobu faze Vareni (Cooking) upravte na 35 min. Po ukonceni faze vafeni je marinované
kufe pfipraveno k poddvani.

16



@O 11AS0/DUSEN] (MEAT/STEW)
WISV Program pro tepelnou Gpravu hovéziho, vepfového, driibeziho
MSatkeed 2 jehnéciho masa, zvéfiny atd.

(V1]

HOVEZI GULA

Fry
Smazenf More
(s [l intenzita tlak doba
waso | ousent l§ Normal High 35 min.

Ingredience: 1 kg hovéziho masa na gulds, 800 g krdjené cibule, 100 g vepiového sddla, 200 ml oleje, 6 strouzkii cesneku,
1 Izice kminu, 1 Izice hladké mouky, 1 Izice mleté papriky sladké, 2 IZicky majordnky, 2 bobkové listy, 2 Izicky soli,
1 Zicka mouckového cukru, mlety pept

Postup: Do nadoby nalijte 100 ml oleje, pfidejte sadlo a nakrdjenou cibuli. Spustte program Smazeni (Fry), intenzitu vareni
nastavte na Vyssi (More). Po usmaZeni cibuli vyjméte a ulozte stranou. Do varné misy dejte zbylych 100 ml oleje a vyckejte, az se
zahfeje. Okminované maso nakrajené na velikost cca 3 x 3 cm orestujte v rozpaleném oleji, popraste paprikou, osolte, opepfete
apiidejte osmazenou cibuli. V 500 ml vody rozslehejte Izici mouky a pridejte jik orestovanému masu. Smés diikladné promichej-
te a program Smazeni (Fry) ukoncete. K orestovanému masu pfidejte bobkovy list a prolisovany cesnek.
Tlakovy hrnec uzavfete vikem, spustte program Maso/Duseni (Meat/Stew) a gulas

uvarte. Po ukonceni faze Vaieni (Cooking) tlakovy hrec oteviete a gulas
pred podavanim dochutte majorankou a cukrem.

17
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Lol LUSTENINY (LEGUMES)

LuSténiny Program pro piipravu vafenych fazoli, cocky, hrachu, cizmy atd.

Upozornéni: Pri pfipravé luSténin v Elektrickém tlakovém hrnci PRESIDENT pliite varnou misu pokrmem véetné vody nejvyse
do tietiny objemu nadoby!

a
2o | intenzita tlak doba
roumes N Normal High 5min.

Postup: Cocku propléchnéte a namocte hodinu piedem ve studené vodé. Poté ¢ocku opét propléchnéte, dejte do vamé misy
a zalijte vodou v poméru 1: 1. Tlakovy hrnec uzavrete, zapnéte program Lusténiny (Legumes), dobu fze Vareni (Cooking)
upravte na 5 minut a ¢ocku uvarte.

a
2o | intenzita tlak doba
tﬁ?:éﬂ:i Normal High 10 min.

Postup: Hréch proplachnéte a namocte 6 hodin pfedem ve studené vodé. Poté hrach opét proplachnéte, dejte do varné misy
a zalijte vodou v poméru 1: 1. Tlakovy hrmec uzaviete, spustte program Lusténiny (Legumes), dobu féze Vafeni (Cooking)
upravte na 10 minut a hréch uvarte.

FAZOLE

q
2o | intenzita tlak doba
Cogiémny )| Normal High 30 min.

Postup: Fazole proplachnéte a namocte pfes noc ve studené vodé. Poté fazole opét proplachnéte, dejte do varné misy a zalejte
vodou v poméru 1: 1. Tlakovy hrnec uzaviete, spustte program Lusténiny (Legumes) a fazole uvafte.

CIZRNA

G
2o | intenzita tlak doba
Cogteminy J§ More High 40 min.

Postup: Cizrmu proplachnéte a namocte pres noc ve studené vodé. Poté cizrnu opét propléchnéte, dejte do varné misy a zalejte
vodou v poméru 1: 2 (cizrma : voda). Tlakovy hrnec uzaviete, spustte program Lusténiny (Legumes), intenzitu vafeni nastavte
na Vlyssi (More) a cizru uvarte.



RYZE (RICE)

Program pro piipravu dusené ryze.

DUSENA RYZE

6 intenzita tlak doba
mive [ Normal Low 12 min.

Postup: Do varné misy dejte 4 a7 16 odmérek ryze, nékolikrat ji proplachnéte vodou a slijte. Pfidejte potfebné mnozstvi vody
tak, aby jeji hladina dosahovala k rysce odpovidajici poctu vioZenych odmérek ryZe v pravé ¢asti stupnice (cup). Ryzi dle potfeby
osolte a nabérackou na ryzi promichejte. Tlakovy hrec uzaviete, spustte program RyZe (Rice) a pokrm uvaite. Dobry tip: Pro
tvrdsi ryZi vafenou na stupen ,al dente” (tzv. na skus) nastavte intenzitu vafeni na NizSi (Less), pro mékdi ryZi nastavte intenzitu
vareni na Vyssi (More), viz tabulka s prehledem programii v Ndvodu k pouziti.

ZAMPIONOVE RIZOTO

intenzita
Fry
Smazeni Less
6 intenzita tlak doba
Rice A
Ryze More Low 15 min.

Ingredience: 4 odmérky ryze, 4 velké krdjené Zampiony, 1 cibule krdjend nadrobno, 2 strouzky cesneku, 30 ml olivového oleje,
30g mdsla, silny zeleninovy vyvar, Cerstvé listky tymidnu, jemné strouhany parmazdn

Postup: Do misy dejte nadrobno krajenou cibuli, prolisovany cesnek, mdslo a olej. Spustte program Smazeni (Fry), intenzitu
nastavte na Nizsi (Less) a cibuli s ¢esnekem zlehka orestujte. Pridejte propranou ryzi, kréjené Zampiony a dopliite vyvarem
po rysku cup 4. Suroviny v mise dobfe promichejte a tlakovy hrec uzaviete. Spustte program RyZe (Rice), intenzitu vareni
nastavte na Vyssi (More) a rizoto uvafte. Pfed podavanim ozdobte rizoto listky cerstvého tymidnu a jemné nastrouhanym
parmazénem.
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SRl PRILOHY (SIDE DISH)

Ptiloh o S
y Program pro piipravu vafenych brambor, batétd, zeleniny, téstovin atd.

BRAMBORY

> intenzita tlak doba
Side dish
prilohy [ Less High 2 min.

Brambory ve varné mise zalijte vodou a osolte. Spustte program Pfilohy (Side dish), intenzitu vafeni nastavte na Niz3i (Less)
a brambory uvaite. Upozornéni: Dobu pripravy miizete prodlouit podle druhu piipravovanych brambor.

TESTOVINY

= intenzita tlak doba
Side dish . ) oy
prilohy [ Normal High polovina béZného Casu

Téstoviny ve varné mise zalijte vodou cca 1 cm nad jejich povrch a osolte. Spustte program Prilohy (Side dish), dobu faze
Vareni (Cooking) upravte na polovinu ¢asu doporuceného vyrobcem téstovin a téstoviny uvarte.

BULGUR

= intenzita tlak doba
Side dish
prilohy [l More High 10 min.

Bulgur vlozte do hrnce, zalijte vyvarem v poméru v poméru 1: 2 (bulgur : vyvar). Spustte program Prilohy (Side dish), intenzitu
vareni nastavte na Vyssi (More), dobu faze Vareni (Cooking) upravte na 10 min. a bulgur uvarte.



SPYW  POLEVKY (SOUP)

Program pro pifipravu vyvar(i a masovych i zeleninovych polévek.

Upozornéni: Pi pfipravé polévek, které béhem pfipravy péni, pliite varnou misu maximalné do poloviny objemu nadoby!

HOVEZi VYVAR

sw intenzita tlak doba
e
Polévky B More High 1:30 hod.

Ingredience: 1 kg hovéziho masa, 2 morkové kosti, 2 [ vody, 2 mrkve, 1 petrZel, 100 g celeru, 10 cm pdrku, 3 bobkové listy,
4 kulicky nového koreni, 8 kulicek cerného pepre, siil

Postup: Vsechny ingredience vlozte do varné misy. Spustte program Polévky (Soup), intenzitu vafeni nastavte na Vyssi
(More) a hovézi vyvar uvafte. Dobry tip: Pro pfipravu hovéziho vyvaru jesté intenzivnéjsi a jemnéjsi chuti, pfi zachovéni
cennych nutricnich latek, zvolte misto programu Polévky (Soup) program Pomalé vareni (Slow cook).

GULASOVA POLEVKA

intenzita
Fry

Smazeni More

= intenzita tlak doba
Soup

Polévky B Normal High 30 min.

Ingredience: 400 g veprové krkovice, 400 g brambor, 11 zeleninového vyvaru nebo vody, 1 sladkd Cervend paprika (kapie),
1 mrkev krdjend na kosticky, 1 cibule krdjend nadrobno, 1 stonek fapikatého celeru krdjeny na kosticky, 25 g mleté sladké papriky,
3 bobkové listy, 2 Izice rajského protlaku, 2 [Zice sddla, 1 IZicka mletého kminu, Cesnek a majordnka dle chuti, siil a pepf

Postup: Sadlo dejte do varné misy a spustte program Smazeni (Fry), intenzitu vareni nastavte na Vyssi (More). V horkém séd-
le nechte zesklovatét cibuli a kmin, pfisypte krajenou zeleninu a osmahnéte ji dozlatova. Poté krétce opecte osolené a opepiené
maso nakrdjené na malé kousky, pfidejte protlak, vsypte papriku a krdtce orestujte. Nakonec pilijte vyvar, osolte, opepfete, pii-
dejte bobkovy list, cesnek, majordnku a tlakovy hrec uzaviete. Spustte program Polévky (Soup) a guldSovou polévku uvaite.
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UL KASE (PORRIDGE)

Kase Program pro piipravu obilnych kasi.

POHANKOVA KASE

intenzita doba
Normal High 20 min.

Ingredience: 250 g loupané pohanky (2 odmérky na ryZi), 160 ml miéka (1 odmérka), 40 ml javorového sirupu,
2 lzice strouhaného kokosu, 20 g vanilkového cukru, IZicka mleté skorice, 2 Spetky soli

Postup: Diikladné proplachnutou pohanku zalijte ve varné mise 4 odmérkami vody. Spustte program Kase (Porridge)
a pohanku uvafte. Po ukonceni féze Vafeni (Cooking) hrnec oteviete a k uvafené pohance pfidejte zbylé suroviny. Dilkladné
promichejte a naservirujte do misek. Pohankovou kasi podévejte zdobenou ovocem, cokolddou, kakaem ¢i skofici a zlehka ji
polijte rozpusténym méslem. Dobry tip: Stejnym zpiisobem jako pohankovou kasi piipravite v elektrickém tlakovém hrnci také
jahlovou kasi (jahly pied uvarenim spafte horkou vodou).

OVESNA KASE

<> | intenzita tlak doba
Porridge
kase I Less High 5min.

Ingredience: 200 g ovesnych viocek (2 odmérky), 160 ml miéka (1 odmérka), 20 g vanilkového cukru, 50 g mdsla, IZice medu, sil

Postup: Do varné misy dejte 2 odmérky ovesnych viocek a 4 odmérky vody. Hrnec uzaviete, spustte program Kase (Porridge),
intenzitu vafeni nastavte na NiZSi (Less) a ovesné vlocky uvafte. Po ukonceni faze Vafeni (Cooking) hrnec oteviete, pfidejte
50 g mdsla, Izici medu, 1 odmérku mléka, vanilkovy cukr a 2 $petky soli. V3e diikladné promichejte a servirujte do misek zdobené
susenym ovocem. Dobry tip: Stejné jako ovesnou kasi mlzete piipravit kasi z pohankovych viocek.



SPECIALNIi PROGRAMY
Npragll  OMACKY (SAUCE)

Omack
y Program pro pfipravu omacek, polev atd.

Upozornéni:V programu Omacky (Sauce) pouZivejte tlakovy hrnec vzdy bez nasazeného vika!

SYROVA OMACKA

=2 | intenzita doba
Sauce .
omazky Ml Less 5 min.

Ingredience: 250 ml smetany ke slehdni (33 % tukuy), 100 g taveného syra, 2 masové bujony, 4 strouzky cesneku,

2 lzice hladké mouky, 1/vody

Postup: Do varné misy dejte litr vody a bujon. Spustte program Omacky (Sauce), intenzitu vafeni nastavte na NiZsi (Less).
Stranou si v misce rozslehejte dohladka smetanu, syra mouku a postupné ji vmichejte do zahfivaného vyvaru tak, aby se nevy-
tvofily hrudky. Az zacne omécka viit, pfidejte prolisovany esnek a za obcasného michani povarte, dokud se program neukon¢i.
Dobry tip: S programem Omacky (Sauce) mizete v elektrickém tlakovém hmci pripravovat také mlécné pudinky.

R POMALE VARENI (SLOW COOK)

Pomalé vafeni , P .
Program pro pomalou tepelnou Gpravu masa, drlbeze, ryb a zeleniny.

VEPROVA KRKOVICE NA SMETANE

UiS N intenzita
Fry
Smazeni More
= . .
1..J [ intenzita doba
rommrcaroni | LeSs 2 hod.

Ingredience: 4 pldtky vepiové krkovice, 250 ml smetany ke slehdni (33 % tuku), 200 g strouhaného tvrdého syru,

trocha hladké mouky, olej na smaZeni, stil a pepf

Postup: Krkovici naklepejte palickou na maso, osolte, opeprete a popraste moukou. Do varné misy dejte olej, spustte program
Smazeni (Fry) a intenzitu vaeni nastavte na Vy$si (More). V rozpaleném oleji plétky krkovice postupné orestujte z obou stran a po
jejich osmazeni program Smazeni (Fry) ukoncete. Do varné misy s vysmazenym tukem vratte opecené plétky krkovice. Podlijte je
smetanou a pridejte tolik vody, aby bylo maso téméf ponoiené. Hrnec uzaviete a spustte program Pomalé vaieni (Slow cook),
intenzitu vareni nastavte na Nizsi (Less) a krkovici na smetané uvafte. Na talifi pak pokrm posypte strouhanym syrem.
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SMAZENI (FRY)

Program pro pifipravu smazenych pokrmd.

Upozornéni:V programu Smazeni (Fry) pouzivejte tlakovy hrnec vidy bez nasazeného vika!
SMAZENY KVETAK

IF—I intenzita doba
ry
smazeni B |More 1 hod.

Ingredience: 1 cely kvétdk, 500 ml oleje na smazeni; siil
Ingredience pro trojobal: 4 IZice mléka, 2 aZ 3 vejce (dle velikosti kvétdku), hladkd mouka, strouhanka, sl

Postup: Kvétak ocistéte, omyjte, naporcujte na malé riiZicky, osolte a obalte v trojobalu: nejprve v hladké mouce, potom v roz-
Slehanych vejcich s trochou soli a mléka a nakonec ve strouhance. Do varné misy dejte 500 ml oleje a spustte program Smazeni
(Fry), intenzitu vafeni nastavte na Vyssi (More). Vyckejte, dokud se na displeji nezobrazi népis Hot a v rozpaleném oleji riizicky
kvétdku po dévkach osmazte (kazdd davka 10 az 15 minut) ze v3ech stran.

FAZOLOVE PLACICKY

o R .
intenzita
Fry
Smazeni More

Ingredience: 250 g varenych fazoli (cca 2 odmérky na ryZi), 3 vejce, 5 strouzk(i Cesneku, 3 polévkové Izice hladké mouky,
11zicka kminu, 1 Izicka majordnky, nastrouhany tvrdy syr na posypdni, olej na smazeni, stil a pepf

Postup: Fazole si uvaite predem v programu Lusténiny (Legumes). Uvafené fazole scedte a dejte do mixéru. Pfidejte 3 vejce,
4 strouzky prolisovaného cesneku, 3 IZice hladké mouky, IZicku kminu, IZicku majoranky, tfi Etvrté IZicky soli a Spetku pepre. Vie
rozmixujte, pokud je hmota az pfilis hustd, zfedte ji mlékem. Ze smési vytvorte kulicky, které obalte v hladké mouce. Do varné
misy nalijte olej, aby bylo celé dno misy pokryté, zapnéte program Smazeni (Fry), intenzitu vafeni nastavte na Vy3si (More)
a vyckejte, dokud se na displeji nezobrazi ndpis Hot. Fazolové kulicky vkladejte do horkého oleje a pomoci IZice z nich tvarujte
placicky, které usmazte z obou stran. Horké placicky potfené drcenym esnekem se soli, smichanym s olejem a vodou, posypte
pfed poddvanim syrem.
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SEEU I NAPAROVANI (STEAM)

ihatiialebultd  Program pro pripravu masa, ryb, zeleniny, pokrmii z tést apod. v pfe.

Upozornéni:V programu Napafovani (Steam) pouZivejte tlakovy hrnec vzdy s vioZzenym naparovacim sitem!

BRAMBOROVY SALAT S JOGURTEM

—~—
1« | intenzita tlak doba
Naparovent Jj Normal Low 10 min.

Ingredience: 6 neoloupanych brambor, 2 mrkve, 1 petrZel, 1 cibule, 1jarni cibulka, T mensj cervend paprika, 2 sterilované okurky,
100 g bilého jogurtu, Izice mouckového cukru, Stdva z piilky citronu, siil a pepf

Postup: Dobie oprané neoloupané brambory a ociSténou zeleninu dejte v napafovacim kosiku do varné misy, pfidejte 300 ml
vody a hmec uzaviete. Spustte program NapaFovani (Steam) a brambory se zeleninou uvafte v pafe. Caste¢né vychladlé bram-
bory oloupejte a spolu se zeleninou je protlacenim pres strunovy krajec naporcujte. Pfidejte dalsi nadrobno krjené ingredience:
jarni cibulku, cervenou papriku a sterilovany okurek. Vmichejte jogurt, siil a pepf, zalijte 160 ml zalivky (1 odmérka) z vody se Izici
cukru a citronovou Stdvou a zlehka promichejte.

oAl ZAVAROVANI (PRESERVING)

Zavarovani vl . P
Program pro zavafovani ovoce, zeleniny, masa, hub a hotovych jidel.

ZAVARENE VEPROVE MASO

ﬁ intenzita doba
preserving f \lore 1 hod.

Ingredience: 1 kg vepfového boku bez kosti, 1 kg vepfového plecka, 35 g soli, pepf dle chuti

Postup: Vepiové maso nakréjejte na kosticky, osolte a opeprete, diikladné promichejte a nechte v lednici do druhého dne uleZet.
Druhy den vloZte do istych zavafovacich sklenic, které uzavfete vickem. Na dno varné misy vloZzte pecici papir. Na pecici papir
rozmistéte uzaviené sklenice, které zalijte do tii Ctvrtin jejich vysky vodou. Tlakovy hrnec uzaviete, spustte program Zavarovani
(Preserving), intenzitu vafeni nastavte na Vyssi (More) a dobu faze Vareni (Cooking) upravte na 1:00 hod. Po ukonceni
programu vyjméte sklenice z varné misy a nechte je do druhého dne odstat pfi pokojové teploté. Nésledujici den zavafovani
zopakuijte.
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ZAVAROVANI DALSICH POTRAVIN

Pfi zavafovani ostatnich potravin postupujte podobné jako u zavafovani vepfového masa. Dbejte, aby viechny sklenice vlozené
ve varné mise byly ponofené alespori 3 cm ve vodé.
Intenzitu a dobu zavafovani pro jednotlivé druhy potravin nastavte takto (viz tabulka):

Potravina Intenzita vareni Doba zavarovani
Bobuloviny Less 5 min.
Dzemy Less 5min.
Ovoce peckové Normal 10 min.
Zelenina More 30 min.
Houby More 15 min.
Hotové jidla More 30 min.
Syrové maso More 60 min.

Dobry tip: Pfed zahdjenim zavafovani masa, uzenin, pastik apod. pfidejte do vody ve varné mise IZici octa. Sklenice se zavare-
nymi pokrmy nebudou po ukondeni vafeni mastné a z varné misy je snaze a bezpecnéji vyjmete.

—'"

Cake MOUCNIKY (CAKE)

BT Program pro pifipravu moucnikd.

~¢

MAKOVY KOLA

=1 doba
vostniy | More 1hod.

Ingredience: 200 g mletého mdku, 200 g hladké mouky, 200 g cukru krupice, 200 ml polotucného mléka,
100 ml slunecnicového oleje, 2 vejce, 40 g vanilkové cukru, 12 g kypficiho prdsku do peciva, Izicka skorice, kiira z jednoho citronu,
Spetka soli

Postup: Dno varné misy vymazte mdslem a na né polozte kulaty pecici papir. V3echny sypké ingredience véetné citronové kiiry
smichejte v mise na tésto, pridejte mléko, olej a vejce a vie dlikladné promichejte. Smés vlijte do varné misy s viozenym pecicim
papirem a hrec uzaviete. Spustte program Mou¢niky (Cake), intenzitu vafeni upravte na Vyssi (More) a makovy kolac upecte.
Po ukonceni peceni nechte kolac ve varné mise vychladnout a poté jej opatrné vyklopte.

26



JOGURT (YOGURT)

Program pro piipravu domdciho jogurtu.

Upozornéni:V programu Jogurt (Yogurt) pouZivejte tlakovy hrnec s ovladacem pracovniho tlaku nastavenym vzdy do polohy
pro Vypusténi pary (Venting).

DOMACI JOGURT

Faze pasterizace mléka

9 intenzita stupen
IZSEL‘ More boil

Faze vyroby jogurtu

& intenzita doba
Yogurt
Jogurt ) Normal 8 hod.
Ingredience: 11 plnotucného mléka, 180 g kvalitniho bilého jogurtu s vyssim podilem jogurtové kultury

Faze pasterizace mléka: Varnou misu s litrem mléka vlozte do hrnce a hrnec uzavfete vikem. Ovladac tlaku nastavte do polohy
pro Vypusténi pary (Venting). Spustte program Jogurt (Yogurt) a intenzitu vareni nastavte na Vyssi (More). Na displeji se
zobrazi ndpis boil a mléko se bude v tlakovém hrnci cca 20 minut zahfivat a pasterizovat. Po ukonceni pasterizace se na displeji
krdtce zobrazi népis Yogt a program se ukoni.

Pfidani jogurtu do pasterizovaného mléka: Po ukonceni pasterizace sejméte viko, zméite teplotu mléka a nechte je ve
varné mise poklesnout na teplotu 40 °C. Teprve po dosaZeni teploty 40 °C (nebo nizsi) pfidejte do pasterizovaného mléka kvalitni
bily jogurt, dobre jej rozmichejte a hrnec uzavrete.

Faze vyroby jogurtu: Spustte program Jogurt (Yogurt) a v tlakovém hrnci jej vyrobte. Po uplynuti programem stanovené
doby se program ukon¢i. Jogurt rozdélte do sterilizovanych sklenic, uzavfete je vickem a nechte do druhého dne odstat pfi
pokojové teploté. Domdci jogurt poté uchovdvejte v lednici. Dobry tip: Pokud si pfejete pfipravit jogurt o jiné konzistendi,
miizete jeho piipravu v programu Jogurt (Yogurt) ukoncit jiz po 4 hodindch.

Upozornéni:V programu Jogurt (Yogurt) se cas zobrazeny na displeji bude pficitat.
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PENTOLA A PRESSIONE ELETTRICA PRESIDENT

CARATTERISTICHE

La pentola a pressione elettrica PRESIDENT puo essere utilizzata per preparare velocemente, in modo sicuro, comodo ed
economico, una gran quantita di pietanze. Comprende i sequenti PROGRAMMI PER LA COTTURA A VAPORE: pollame, carne/
stufati, legumi, riso, contorni, zuppe, porridge, e i sequenti PROGRAMMI SPECIFICI: salse, cottura lenta, frittura,
cottura a vapore, conservazione, torte, yogurt. Quando si cucina con questi programmi, & possibile selezionare la pressione
alta o bassa; & anche possibile impostare l'intensita e la durata della cottura per qualunque programma. Grazie alla funzione
Mantenimento della temperatura, non servira riscaldare le pietanze cucinate allinterno della Pentola a pressione elettrica
PRESIDENT se vengono servite in un secondo momento.

PROGRAMMI PER LA COTTURA A PRESSIONE

g N

L A Sl -

vt POLLAME (POULTRY)

il Programma per il trattamento termico del pollame.

POLLO MARINATO

W K intensita
Fry
Smazeni MOI'E
@ intensita pressione durata
oroey | More High 35 min.

Ingredienti: 1 pollo intero, 3 fettine di burro, 2 cucchiai di acqua
Ingredienti per la marinata: 1 cucchiaino di condimento per tutti gli usi, 1 cucchiaio di olio, T cucchiaino di salsa di soia,
2 cucchiai di salsa chili, sale, pepe nero

Procedimento: Amalgamare tutti gli ingredienti per la marinata. Risciacquare il pollo, salare, spennellare con la marinata
e lasciar marinare per 24 ore in frigorifero, in un recipiente coperto. Avviare il programma Frittura (Fry), inserire tre fettine
di burro nella pentola, lasciarle sciogliere e cuocere il pollo intero. Aggiungere due cucchiai di acqua e applicare il coperchio.
Avviare il programma Pollame (Poultry), impostare l'intensita di cottura su Pit (More) e regolare il tempo del ciclo di Cottura
(Cooking) su 35 min. Al termine del ciclo di cottura il pollo marinato & pronto per essere servito.
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@ CARNE/STUFATI (MEAT/STEW)
WLV Programma per il trattamento termico di manzo, maiale, pollame,
Matkea  agnello, cervo, ecc.

GULASCH DI MANZO

Ui N intensita

Fry
Smazenf More

((_:,/33 intensita pressione durata
wass| buseni ll Normal High 35 min.

Ingredienti: 1 kg di carne di manzo per stufato tagliata a pezzi, 800 g di cipolle affettate, 100 g di lardo di maiale,
200 ml di olio, 6 spicchi d'aglio, T cucchiaio di semi di cumino, T cucchiaio di farina, 1 cucchiaio di pepe dolce macinato,
2 cucchiaini di maggiorana, 2 foglie di alloro, 2 cucchiaini di sale, 1 cucchiaino di zucchero a velo, pepe nero macinato

Procedimento: Versare nella pentola 100 ml d'olio, aggiungere il lardo e le cipolle affettate. Avviare il programma Frittura
(Fry), impostare l'intensita su Piut (More). Togliere le cipolle una volta cotte e tenere da parte. Versare i restanti 100 ml d'olio
nella pentola e attendere che sia caldo. Aggiungere i semi di cumino alla carne tagliata in pezzi da circa 3 x 3 cm, saltare nell'olio
caldo, cospargere con pepe dolce rosso, salare e pepare e aggiungere le cipolle cotte. Con una frusta, incorporare un cucchiaio di
farina in 500 ml d'acqua e aggiungere alla carne soffritta. Mescolare bene il tutto e terminare il programma di Cottura (Fry).
Aggiungere I'alloro e I'aglio schiacciato alla carne. Applicare il coperchio alla pentola a pressione, avviare
il programma Carne/Stufati (Meat/Stew) e cuocere il gulasch. Aprire la pentola a

pressione al termine del ciclo di Cottura (Cooking) e condire il gulasch con
maggiorana e zucchero a velo prima di servire.
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taitiadl LEGUMI (LEGUMES)

L T programma per la cottura di fagioli, lenticchie, piselli, cedi, ecc.
Avvertenza: Se si cucinano i legumi nella Pentola a pressione elettrica PRESIDENT, riempire la pentola con gli ingredienti,
compresa I'acqua, fino al massimo a un terzo del suo volume!

LENTICCHIE

g . e .
%o | intensita pressione durata
L a q
Lustaniny )| Normal High 5 min.

Procedimento: Risciacquare le lenticchie e ammollare in acqua fredda prima di cuocerle. Dopo averle ammollate, risciacquare nuo-
vamente le lenticchie, inserirle nella pentola e versare acqua nella proporzione 1: 1. Applicare il coperchio alla pentola a pressione
avviare il programma Legumi (Legumes), impostare il tempo del ciclo di Cottura (Cooking) a 5 minuti e cuocere le lenticchie.

PISELLI

ol P .
&o intensita pressione durata

Legumes

Lusteniny J§ Normal High 10 min.

Procedimento: Risciacquare i piselli e ammollarli in acqua calda per 6 ore prima di cuocerli. Dopo averli ammollati, risciacquare
nuovamente i piselli, inserirli nella pentola e versare acqua nella proporzione 1: 1. Applicare il coperchio alla pentola a pressione
avviare il programma Legumi (Legumes), impostare il tempo del ciclo di Cottura (Cooking) a 10 minuti e cuocere i piselli.

FAGIOLI

a . i .
2o | intensita pressione durata
Lodtoniny JJ Normal High 30 min.

Procedimento: Risciacquare i fagioli e ammollarli in acqua fredda per una notte. Dopo averli ammollati, risciacquare nuova-
mente i fagioli, inserirli nella pentola e versare acqua nella proporzione 1: 1. Applicare il coperchio alla pentola a pressione,
awviare il programma Legumi (Legumes) e cuocere i fagioli.

[
intensita pressione durata
Cogteminy J§ More High 40 min.

Procedimento: Risciacquare i ceci e ammollarliin acqua fredda per una notte. Dopo averli ammollati, risciacquare nuovamente
i cedi, inserirli nella pentola e versare acqua nella proporzione 1: 2 (ceci : acqua). Applicare il coperchio alla pentola a pressione,
avviare il programma Legumi (Legumes), impostare l'intensita di cottura su Piti (More) e cuocere i ceci.



RISO (RICE)

Programma per cucinare il riso.

RISO BOLLITO

intensita essione durata
Normal Low 12 min.

Procedimento: Prelevare da 4 a 16 misurini di riso, risciacquare diverse volte e scolare. Aggiungere la quantita d'acqua
necessaria affinché il livello raggiunga il segno corrispondente al numero di misurini versati nella pentola a pressione, come
mostrato nella parte destra della scala graduata (cup). Salare a piacere e mescolare utilizzando il mestolo in dotazione. Applicare
il coperchio alla pentola a pressione, avviare il programma Riso (Rice) e cuocere. Consiglio utile: Per un riso pit sodo, cotto
al dente, impostare l'intensita su Meno (Less), per un riso piti morbido impostarla su Piti (More); vedere la tabella con le
indicazioni generali per I'uso dei programmi nelle Istruzioni per I'uso.

RISOTTO Al FUNGHI CHAMPIGNON

intensita
Less

intensita pressione durata
More Low 15 min.

Ingredienti: 4 misurini di riso, 4 funghi champignon grandi a fettine, 1 cipolla tritata finemente, 2 spicchi d‘aglio,
30ml di olio doliva, 30 g di burro, brodo vegetale, timo fresco in foglie, Parmigiano grattugiato

Procedimento: Inserire nella pentola la cipolla tritata finemente, I'aglio schiacciato, il burro e l'olio. Avviare il programma
Frittura (Fry), impostare l'intensita su Meno (Less) e cuocere aglio e cipolla a fuoco lento. Unire il riso risciacquato, i funghi
afettine e aggiungere brodo fino al segno “cup 4”. Mescolare bene gli ingredienti nella pentola e applicare il coperchio. Avviare
il programma Riso (Rice), impostare |'intensita di cottura su Piti (More) e cuocere il risotto. Guarnire il risotto con foglioline di
timo fresco e Parmigiano prima di servire.
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Mdeodll  CONTORNO (SIDE DISH)

P¥iloh X .
y Programma per cucinare patate lesse, patate dolci, verdure, pasta, ecc.

PATATE

> | intensita pressione durata
Side dish . .
prilohy [ Less High 2 min.

Inserire le patate nella pentola, versare acqua e salare. Avviare il programma Contorni (Side dish), impostare l'intensita di cottura
su Less (Less) e cuocere le patate. Avvertenza: E possibile prolungare il tempo di cottura a seconda del tipo di patate da cuocere.

g intensita pressione durata
Side dish . N )
prilohy [ Normal High meta del tempo abituale

Inserire la pasta nella pentola, versare acqua fino a 1 cm circa oltre il livello della pasta, salare. Avviare il programma Contorni (Side
dish), regolare il tempo del ciclo di Cottura (Cooking) dimezzando il tempo di cottura indicato sulla confezione della pasta.

BULGUR

g intensita pressione durata
Side dish . .
prilohy [l More High 10 min.

Inserire il bulgur nella pentola a pressione e versare brodo nella proporzione di 1: 2 (bulgur : brodo). Avviare il programma
Contorni (Side dish), impostare l'intensita di cottura su Pit (More), regolare il tempo del ciclo di Cottura (Cooking)
a 10 min. e cuocere il bulgur.



SEY'¥ ZUPPE (SOUP)

Programma per cucinare brodi e zuppe di carne e di verdure.

Avvertenza: Se si cucinano zuppe che tendono a schiumare durante la preparazione, riempire la pentola al massimo per meta
del suo volume!

BRODO DI MANZO

g intensita pressione durata
Polévky It More High 1h 30 min.

Ingredienti: 1 kg di manzo, 2 ossi buchi, 2 | &’ acqua, 2 carote, 1 mazzetto di prezzemolo, 100 g di sedano, 10 cm di porro,
3 foglie di alloro, 4 bacche di pimento, 8 grani di pepe nero, sale

Procedimento: Inserire tutti gli ingredienti nella pentola. Avviare il programma Zuppe (Soup), impostare lintensita di cottura
su Pitt (More) e cuocere il brodo. Consiglio utile: Per ottenere un brodo di manzo dal gusto ancora pitl intenso e che mantenga
intatti i preziosi nutrienti, selezionare il programma Cottura lenta (Slow cook) anziché Zuppe (Soup).

MINESTRA DI GULASCH

Fry
smazeni il More
?up intensita pressione durata
Polévky I Normal High 30 min.

Ingredienti: 400 g di collo di maiale, 400 g di patate, 11 di brodo vegetale 0 acqua, 1 peperone rosso dolce,

1 carota a dadini, 1 cipolla tritata finemente, 1 gambo di sedano a dadini, 25 g di pepe dolce macinato, 3 foglie di alloro,

2 cucchiai di conserva di pomodoro, 2 cucchiaini di lardo di maiale, 1 cucchiaino di semi di cumino, aglio e maggiorana a piacere,
sale e pepe nero

Procedimento: Inserire il lardo nella pentola, avviare il programma Cottura (Fry) e impostare l'intensita di cottura su Piu
(More). Soffriggere la cipolla e i semi di cumino nel lardo fino a farla dorare, aggiungere le verdure a dadini e cuocere fino
a quando avranno un colore bruno dorato. Cuocere velocemente la carne tagliata a piccoli pezzi e condita con sale e pepe nero,
aggiungere la conserva di pomodoro, aggiungere il pepe nero mescolando e saltare brevemente. Infine versare il brodo vegetale,
salare e pepare, aggiungere le foglie di alloro, I'aglio e la maggiorana e applicare il coperchio alla pentola a pressione. Avviare il
programma Zuppe (Soup) e cuocere la minestra di gulasch.

33



34

ULl PORRIDGE (PORRIDGE)

Kase . . . .
Programma per cucinare porridge di cereali.

PORRIDGE DI GRANO SARACENO

<% | intensita pressione durata
Porridge . ]
Kase Normal High 20 min.

Ingredienti: 250 g di grano saraceno decorticato (2 misurini del riso), 160 ml di latte (1 misurino), 40 ml di sciroppo d‘acero,
2 cucchiai di cocco rapé, 20 g di zucchero vanigliato, 1 cucchiaino di cannella in polvere, 2 pizzichi di sale

Procedimento: Risciacquare accuratamente il grano saraceno e aggiungere 4 misurini di acqua. Avviare il programma Porridge
(Porridge) e cuocere il grano saraceno. Al termine del ciclo di Cottura (Cooking), aprire la pentola a pressione e aggiungere
al grano saraceno cotto i restanti ingredienti. Mescolare bene e servire. Servire il porridge di grano saraceno guarnito con frutta,
cioccolato, cacao o cannella e aggiungere una piccola noce di burro fuso. Consiglio utile: E possibile preparare il porridge di
miglio perlato nella pentola a pressione sequendo lo stesso procedimento del porridge di grano saraceno (scottare il miglio
con acqua calda prima di cuocerlo).

PORRIDGE D’AVENA

<% | intensita pressione durata
Porridge . q
Kase Less High 5 min.

Ingredienti: 200 g di avena (2 misurini), 160 ml di latte (1 misurina), 20 g di zucchero vanigliato, 50 g di burro, T cucchiaio di miele, sale

Procedimento: Versare 2 misurini di avena e 4 misurini d'acqua nella pentola. Applicare il coperchio alla pentola a pressione,
avviare il programma Porridge (Porridge), impostare l'intensita di cottura su Meno (Less) e cuocere i fiocchi d'avena. Aprire la
pentola a pressione al termine del ciclo di Cottura (Cooking), aggiungere 50 g di burro, 1 cucchiaio di miele, 1 misurino di latte,
lo zucchero vanigliato e 2 pizzichi di sale. Amalgamare bene il tutto e servire il porridge guarnito con frutta secca. Consiglio
utile: E possibile preparare il porridge con avena in fiocchi sequendo lo stesso procedimento.



PROGRAMMI SPECIALI

Npwadll  SALSE (SAUCE)

Omacky
Programma per preparare salse, glasse, ecc.
Avvertenza: Utilizzare sempre la pentola a pressione senza il coperchio per il programma Salse (Sauce)!

SALSA DI FORMAGGIO

intensita durata

Less 5 min.
Ingredienti: 250 ml dipanna damontare (33% digrassi), 100 g diformaggio fuso, 2 dadidicarne, 4spicchidaglio, 2 cucchiaidifarina, 11 dacqua
Procedimento: Versare 11d'acqua e i dadi nella pentola. Avviare il programma Salse (Sauce) e impostare |'intensita di cottura
su Meno (Less). A parte, montare la panna, il formaggio fuso e lo zucchero fino ad ottenere un composto liscio e versarlo
gradualmente nel brodo riscaldandolo, per evitare la formazione di grumi. Quando la salsa inizia a bollire, aggiungere I'aglio

schiacciato e cuocere a fuoco lento mescolando di tanto in tanto fino al termine del programma. Consiglio utile: E anche
possibile preparare la crema pasticcera nella pentola a pressione elettrica con il programma Salse (Sauce).

VTl COTTURA LENTA (SLOW COOK)

Pomalé vareni .
Programma per la cottura lenta di carne, pollame, pesce e verdure.

COLLO DI MAIALE ALLA PANNA

W4 N intensita
Fry
smazeni | More
= o on
1..) [ intensita durata
pommswareni Ji LESS 2ore

Ingredienti: 4 fette di collo di maiale, 250 g di panna da montare (33% di grassi), 200 g di formaggio grattugiato,

un poco di farina, olio per friggere, sale e pepe nero

Procedimento: Battere la carne con un batticarne, salare, pepare e cospargere di farina. Versare 'olio nella pentola, avviare il
programma Frittura (Fry) e impostare I'intensita di cottura su Piti (More). Cuocere poche alla volta le fette di carne su entrambi
i lati nell'olio caldo, toglierle una volta cotte e terminare il programma Frittura (Fry). Rimettere le fette di carne cotta nella
pentola con il grasso precedentemente usato per cuocerle. Versare la panna e aggiungere acqua in modo che copra quasi inte-
ramente la carne. Applicare il coperchio alla pentola a pressione, avviare il programma Cottura lenta (Slow cook), impostare
Iintensita di cottura su Meno (Less) e cuocere il maiale alla panna. Cospargere con formaggio grattugiato prima di servire.
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FRITTURA (FRY)

Programma per preparare pietanze fritte.

Avvertenza: Utilizzare sempre la pentola a pressione senza il coperchio per il programma Frittura (Fry)!

CAVOLFIORE FRITTO

I%I intensita durata
ry
Smazeni B More Tora

Ingredienti: 1 cavolfiore intero, 500 ml di olio per friggere, sale
Ingredienti per la panatura: 4 cucchiai di latte, da 2 a 3 uova (a seconda della grandezza del cavolfiore), farina, pangrattato, sale

Procedimento: Mondare il cavolfiore, lavarlo, dividerlo in ciuffetti, salare e impanare passandolo prima nella farina, poi
nell’'uovo battuto con un po’di sale e latte e infine nel pangrattato. Versare 500 ml di olio nella pentola, avviare il programma
Frittura (Fry) e impostare |'intensita di cottura su Pit1 (More). Attendere che la scritta Hot appaia sul display e friggere i ciuffetti
di cavolfiore pochi alla volta nell'olio caldo, su tutti i lati (ogni tornata richiedera da 10 a 15 minuti).

PANCAKE DI FAGIOLI

o R e
intensita
Fry
Smazeni More

Ingredienti: 250 g di fagioli cotti (circa 2 misurini del riso), 3 uova, 5 spicchi d‘aglio, 3 cucchiai di farina,
1 cucchiaino di semi di cumina, 1 cucchiaino di maggiorana, formaggio grattugiato, olio per friggere, sale e pepe nero

Procedimento: Cuocere precedentemente i fagioli con il programma Legumi (Legumes). Scolare i fagioli cotti e inserirli nel
frullatore. Aggiungere 3 uova, 4 spicchi di aglio schiacciato, 3 cucchiai di farina, 1 cucchiaino di semi di cumino, 1 cucchiaino di
maggiorana, % di cucchiaino di sale, un pizzico di pepe nero. Amalgamare il tutto e aggiungere del latte se il composto dovesse
risultare troppo denso. Lavorare il composto formando delle palline e infarinarle. Versare I'olio nella pentola in modo da coprirne
interamente il fondo, avviare il programma Frittura (Fry), impostare l'intensita di cottura su Piu (More) e attendere fino
aquando appare la scritta Hot sul display. Versare le palline di fagioli nell'olio caldo e servirsi di un cucchiaio per dar loro la forma
di pancakes. Friggere i pancakes su entrambi i lati. Spennellare i pancakes caldi con aglio schiacciato e salato mescolato con olio
e acqua e cospargere con formaggio prima di servire.
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1]
S COTTURA A VAPORE (STEAM)

ihaitalebGulld  Programma per cuocere a vapore came, pesce, verdure, impasti, ecc.

Avvertenza: Utilizzare sempre |a pentola a pressione coniil cestello per la cottura a vapore inserito per il programma Steam!

INSALATA DI PATATE CON YOGURT

—~—
14ef | intensita pressione durata
naparovint )] Normal Low 10 min.

Ingredienti: 6 patate con la buccia, 2 carote, 1 mazzetto di prezzemolo, 1 cipolla, 1 scalogno, T peperone rosso dolce piccolo,

2 cetrioli sottaceto, 100 g di yogurt bianco, 1 cucchiaio di zucchero a velo, il succo di mezzo limone, sale e pepe nero
Procedimento: Inserire nella pentola le patate risciacquate e non shucciate, le carote pulite, il prezzemolo e la cipolla shucciata,
il tutto all'interno del cestello per cottura a vapore, aggiungere 300 ml di acqua e applicare il coperchio. Avviare il programma
Cottura a vapore (Steam) e cuocere a vapore le patate insieme alle verdure. Sbucciare le patate quando sono parzialmente
raffreddate e dividerle insieme alle verdure cotte. Aggiungere altri ingredienti tritati finemente: scalogno, peperone rosso
e cetrioli sottaceto. Unire e amalgamare lo yogurt, il sale e il pepe nero, versare 160 ml di condimento (1 misurino) preparato
unendo acqua e un cucchiaio di zucchero e limone e mescolare delicatamente.

ol CONSERVARE (PRESERVING)

Zavarovani . . R .
Programma per la conservazione di frutta, verdure, carne, funghi e piatti pronti.

MAIALE

ﬁ intensita pressione durata
Zoverovint )| More High 1ora

Ingredienti: 1 kg di mezzena di suino disossato, 1 kg di spalla, 35 g di sale, pepe nero g.b.

Procedimento: Tagliare il maiale a dadini, condire con sale e pepe nero, amalgamare bene e lasciar riposare in frigorifero fino
al giorno successivo. Il giorno seguente, inserire la carne in vasetti lavati e sterilizzati e chiuderli ermeticamente. Foderare il
fondo della pentola con della carta forno. Disporre i barattoli chiusi sulla carta forno e versare acqua nella pentola a pressione
fino a % della sua altezza. Applicare il coperchio alla pentola a pressione, avviare il programma Conservazione (Preserving),
impostare lintensita della cottura su Pitt (More) e regolare il tempo del ciclo di Cottura (Cooking) a 1:00 h. Al termine del
programma, rimuovere i harattoli dalla pentola e lasciarli riposare a temperatura ambiente fino al giorno successivo. Il giorno
seguente, ripetere il procedimento.
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CONSERVARE ALTRI ALIMENTI

Procedere come per il maiale per la conservazione di altri alimenti. Assicurarsi che tutti i barattoli inseriti nella pentola siano
ricoperti da almeno 3 cm d'acqua.

Impostare I'intensita e il tempo di conservazione come segue per i diversi tipi di alimento (si veda la tabella):

Alimento Intensita di cottura Tempo di conservazione
Bacche Less 5 min.
Confetture Less 5min.
Frutta a nocciolo Normal 10 min.
Verdure More 30 min.
Funghi More 15 min.
Pasti pronti More 30 min.
(arne cruda More 60 min.

Consiglio utile: Prima diiniziare la conservazione di carne, salsicce, paté, ecc., aggiungere un cucchiaio di aceto all'acqua nella
pentola. In questo modo i barattoli con gli alimenti all'interno non rimarranno unti dopo il trattamento e sara possibile estrarli
dalla pentola pi facilmente e in sicurezza.

—-— !
EY

Cake TORTE (CAKE)

M3  Programma per cucinare torte.

TORTA Al SEMI DI PAPAVERO

@ intensita pressione durata
moueniky [ More High Tora

Ingredienti: 200 g di semi di papavero macinati, 200 g di farina, 200 g di zucchero extra fine, 200 ml di latte parzialmente
scremato, 100 ml di olio di semi di girasole, 2 uova,40 g di zucchero vanigliato, 12 g dilievito, 1 cucchiaino di cannella,

la scorza di un limone, un pizzico di sale

Procedimento: Imburrare il fondo della pentola e adagiarvi un foglio di carta forno rotonda. Miscelare in una ciotola tutti
gli ingredienti secchi compresa la scorza di limone e lavorare fino ad ottenere un impasto, aggiungere il latte, l'olio e le uova
e incorporare bene. Versare il composto nella pentola con la carta forno inserita e applicare il coperchio alla pentola a pressione.
Avviare il programma Torte (Cake), impostare l'intensita di cottura su Piti (More) e cuocere la torta ai semi di papavero. Una
volta cotta, lasciar raffreddare la torta nella pentola e sformarla delicatamente.



YOGURT (YOGURT)

Programma per preparare lo yogurt fatto in casa.

Avvertenza: Con il programma Yogurt (Yogurt), utilizzare sempre la pentola a pressione con la regolazione di pressione
impostata sul rilascio del vapore (Venting).

YOGURT FATTO IN CASA

Ciclo di pastorizzazione del latte

9 intensita ivello
Yogurt q
Jogurt fi More boil

Ciclo di preparazione dello yogurt

9 intensita durata
Yogurt
Jogurt [ Normal ore

Ingredienti: 11 dilatte intero, 180 g di yogurt bianco di alta qualita e ad alto contenuto di fermenti lattici vivi

Ciclo di pastorizzazione del latte: Inserire il recipiente di cottura con all'interno 11 di latte nella pentola a pressione e ap-
plicare il coperchio. Impostare il regolatore di pressione in posizione di rilascio del vapore (Venting). Avviare il programma
Yogurt (Yogurt), impostare l'intensita su Pitt (More). La scritta boil apparira sul display e il latte verra riscaldato e pastorizzato
nella pentola a pressione per circa 20 minuti. Il testo Yogt apparira brevemente sul display al termine della pastorizzazione e il
programma terminera.

Aggiungere lo yogurt al latte pastorizzato: Una volta terminato il processo di pastorizzazione, rimuovere il coperchio,
misurare la temperatura del latte e farla scendere fino a 40 °Call'interno della pentola a pressione. Solo dopo che la temperatura
sara scesa a 40 °C (o meno), aggiungere lo yogurt bianco al latte pastorizzato, mescolare bene e applicare il coperchio alla pentola
a pressione.

Ciclo di preparazione dello yogurt: Avviare il programma Yogurt (Yogurt) per preparare lo yogurt nella pentola a pressione.
Il programma termina allo scadere del tempo impostato. Versare lo yogurt in vasetti sterilizzati, chiuderli ermeticamente e la-
sciarli riposare a temperatura ambiente fino al giorno successivo. Quindi riporre gli yogurt fatti in casa nel frigorifero. Consiglio
utile: Se si desidera preparare uno yogurt con una consistenza diversa, basta terminare il programma Yogurt gia dopo 4 ore.

Avvertenza: Il timer sul display nel programma Yogurt (Yogurt) & incrementale.
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OLLA A PRESION ELECTRICA PRESIDENT

CARACTERISTICAS

La olla a presion eléctrica PRESIDENT puede utilizarse para preparar de forma rapida, sequra, comoda y econémica muchos tipos
de comida popular. Dispone de los siguientes PROGRAMAS PARA LA COCCION A PRESION: aves, carne/guisado, lequmbres, arroz,
guarnicién, sopa, porridge, y los siguientes PROGRAMAS ESPECIALES: salsa, coccion lenta, freir, vapor, conserva, pastel, yogur.
Al cocinar en estos programas, se puede seleccionar presion baja o alta; también se puede ajustar la intensidad y la duracién
de la coccidn en cualquiera de los programas. Gracias a la funcion Mantener caliente, no se tendran que calentar los alimentos
cocinados en la olla a presion eléctrica PRESIDENT antes de servirlos posteriormente.

PROGRAMAS DE PRESION

Y v

U AVES (POULTRY)

Drubez Programa para tratamiento térmico de aves.

POLLO MARINADO

IF'—::,I intensidad

Smazeni MOTE

@ intensidad presion duracion
brives | More High 35min

Ingredientes: 1 pollo entero, 3 rodajas de mantequilla, 2 cucharadas de agua
Ingredientes para marinar: 1 cucharada de condimento multiusos, 1 cucharada de aceite,
1 cucharada de salsa de soja, 2 cucharadas de salsa de chile dulce, sal, pimienta negra

Receta: Mezclar todos los ingredientes para marinar. Lavar el pollo, sazonar con sal, untar con la marinada y dejar marinar
durante 24 horas en un recipiente tapado en el frigorifico. Iniciar el programa Freir (Fry), poner tres rodajas de mantequilla
en la olla, dejar que se derrita y asar el pollo entero. Afiadir dos cucharadas de agua y poner la tapa. Iniciar el programa Aves
(Poultry), seleccionar la intensidad de coccion a Mas (More) y ajustar el tiempo de Coccion (Cooking) en el ciclo a 35 min.
El pollo marinado estard listo para ser servido cuando el ciclo de coccién haya finalizado.
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@ CARNE/GUISO (MEAT/STEW)
WL VA Programa para tratamiento térmico de vacuno, cerdo, aves,
bl (ordero, venado, etc.

GOULASCH DE TERNERA

Ui N intensidad

Fry
Smazenf More

= [ intensidad presion durac
wass| buseni ll Normal High 35 min

Ingredientes: 1 kg de ternera cortada en trozos, 800 g de cebollas cortadas, 100 g de manteca de cerdo, 200 ml de aceite,
6 dientes de ajo, 1 cucharada de semillas de alcaravea, 1 cucharada de harina comtin, 1 cucharada de pimentdn dulce,
2 cucharaditas de mejorana, 2 hojas de laurel, 2 cucharaditas de sal, 1 cucharadita de aziicar glas, pimienta negra molida

Receta: Poner 100 ml de aceite en la olla, afiadir la manteca de cerdo y las cebollas cortadas. Iniciar el programa Freir (Fry),
ajustar la intensidad de coccién a Mas (More). Retirar las cebollas una vez fritas y reservar. Poner los 100 ml de aceite restantes
en la olla y esperar hasta que el aceite se caliente. Aadir las semillas de alcaravea a la carne cortada en trozos de aproxima-
damente 3 x 3 cm, saltear en el aceite caliente, espolvorear con el pimentdn dulce, sazonar con sal y pimienta negra y afiadir
las cebollas fritas. Batir una cucharada de harina en 500 ml de agua y afiadirla al sofrito. Remover bien la mezcla y finalizar el
programa Freir (Fry). Afadir la hoja de laurel y el ajo prensado a la carne salteada. Poner la tapa
en la olla a presion, iniciar el programa Carne/Guisado (Meat/Stew) y cocinar

el goulasch. Abrir la olla a presién una vez finalizado el ciclo de Coccion
(Cooking) y condimentar el goulash con mejorana y azticar
antes de servir.
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el  LEGUMBRES (LEGUMES)

L T Programa para cocer alubias, lentejas, guisantes, garbanzos, etc.
Aviso: jCuando se preparen legumbres en la olla a presion eléctrica PRESIDENT, llenar la olla con alimentos, incluida el agua,
hasta un tercio del volumen de la olla como maximo!

LENTEJAS

a " " o 7
Yo | intensidad presion duracion
Cogiémny | Normal High 5min

Receta: Enjuagar las lentejas y ponerlas en remojo en agua fria una hora antes de cocinarlas. Enjuagar las lentejas de nuevo des-
pués de remojarlas, ponerlas en la olla y verter agua en la proporcion 1: 1. Poner la tapa en la olla a presion, iniciar el programa
Legumbres (Legumes), ajustar el tiempo del ciclo Coccion (Cooking) a 5 minutos y cocer las lentejas.

GUISANTES

G
2o | intensidad presion duracién
tﬁgt';?iﬁi Normal High 10 min

Receta: Enjuagar los guisantes y ponerlos en remojo en agua fria 6 horas antes de cocinarlos. Enjuagar los guisantes de nuevo
después de remojarlos, ponerlos en la olla y verter agua en la proporcién 1: 1. Poner la tapa en la olla a presién, iniciar el programa
Legumbres (Legumes), ajustar el tiempo del ciclo Coccidn (Cooking) a 10 minutos y cocer los guisantes.

ALUBIAS

a
2o | intensidad presion duracion
tﬁgtuérr?iii Normal High 30 min

Receta: Enjuagar las alubias y dejarlas en remojo durante una noche en agua fria. Enjuagar las alubias de nuevo después
de remojarlas, ponerlas en la olla y verter agua en la proporcién 1: 1. Poner la tapa en la olla a presion, iniciar el programa
Legumbres (Legumes) y cocinar las alubias.

GARBANZOS

G
Yo | intensidad presion duracion
Cogteminy J§ More High 40 min

Receta: Enjuagar los garbanzos y dejarlos en remojo durante una noche en agua fria. Enjuagar los garbanzos de nuevo después
de remojarlas, ponerlos en la olla y verter agua en la proporcion 1: 2 (garbanzos : agua). Poner la tapa en la olla a presion, iniciar
el programa Legumbres (Legumes), ajustar la intensidad de coccién a Mas (More) y cocer los garbanzos.



ARROZ (RICE)

Programa de preparacién de arroz.

ARROZ ALVAPOR

intensidad esion duracion
Normal Low 12 min

Receta: Poner de 4 a 16 tazas medidoras de arroz, enjuagar con agua varias veces y escurrir. Aiadir la cantidad de agua necesaria
para que el nivel de agua alcance la marca correspondiente al niimero de tazas medidoras con arroz mostradas en la olla a presion
tal como se muestra en la parte derecha de la escala (cup). Sazonar con sal al gusto y remover con el cazo para arroz. Poner la
tapa en la olla a presion, iniciar el programa Arroz (Rice) y cocinar el arroz. Consejo util: Para un arroz mas firme cocinado
"al dente", ajustar la intensidad de coccion a Menos (Less), para un arroz més blando ajustar la intensidad de coccién a Mas
(More); consultar la tabla con un resumen de los programas en las Instrucciones de uso.

RISOTO DE CHAMPINON

intensidad
Less

intensidad presion duracion
More Low 15 min

Ingredientes: 4 tazas dosificadoras de arroz, 4 champifiones grandes cortados en rodajas, 1 cebolla finamente picada, 2 dientes de ajo,
30ml de aceite de oliva, 30 g de mantequilla, caldo de verduras, hojas de tomillo fresco, parmesano finamente rallado

Receta: Poner en la olla la cebolla finamente picada, el ajo prensado, la mantequilla y el aceite. Iniciar el programa Freir
(Fry), ajustar la intensidad a Menos (Less) y sofreir ligeramente la cebolla y el ajo. Afiadir el arroz enjuagado, los champifiones
troceados y afiadir caldo hasta la marca "cup 4". Mezclar bien los ingredientes en la olla y colocar la tapa sobre la olla a presion.
Iniciar el programa Arroz (Rice), ajustar la intensidad de coccion a Mas (More) y cocinar el risotto. Decorar el risotto con hojas
de tomillo fresco y parmesano finamente rallado antes de servir.
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Sodelll  GUARNICION (SIDE DISH)

Priloh .
v Programa para preparar patatas hervidas, boniatos, verduras, pasta, etc.

PATATAS

_'%' intensidad presion duracion
Sornony I Less High 2min

Poner las patatas en la olla, verter agua y afiadir sal. Iniciar el programa Guarnicion (Side dish), ajustar la intensidad de
coccién a Menos (Less) y cocinar las patatas. Aviso: Puede prolongar el tiempo de coccién en funcién del tipo de patatas que
vaya a cocinar.

PASTA
S%h intensidad presion duracion
priony || Normal High la mitad del tiempo habitual

Poner la pasta en la olla, verter agua aproximadamente 1 cm por encima de la pasta, afiadir sal. Iniciar el programa Guarnicion
(Side dish), ajustar el tiempo del ciclo Coccion (Cooking) a la mitad del tiempo recomendado en el envase de la pasta
y cocer la pasta.

BULGUR

intensidad presion duracion
Slde dish
priony i More High 10 min

Poner el bulgur en la olla a presién y verter el caldo en la proporcion 1: 2 (bulgur : stock). Iniciar el programa Guarnicién (Side
dish), ajustar la intensidad de coccion a Mas (More), ajustar el tiempo del ciclo Coccién (Cooking) a 10 min. y cocinar el bulgur.



SES'  SOPA (SOUP)

Programa para preparar caldos y sopas de carne o verduras.

Aviso: jCuando se preparen sopas que formen espuma durante la preparacion, llenar la olla hasta la mitad de su volumen
como maximo!

CALDO DE CARNE

g intensidad presion duracion
Polévky It More High 1:30h

Ingredientes: 1 kg de ternera, 2 huesos de tuétano, 2 | de agua, 2 zanahorias, 1 perejil, 100 g de apio, 10 cm de puerro,
3 hojas de laurel, 4 granos de pimienta de Jamaica entera, 8 granos de pimienta negra entera, sal

Receta: Poner todos los ingredientes en la olla. Iniciar el programa Sopa (Soup), ajustar la intensidad de coccién a Mas (More)
y cocinar el caldo de carne. Consejo titil: Para conseguir un caldo de carne atin mds intenso y delicado, conservando la valiosa
composicion nutricional, seleccionar el programa Coccidn lenta (Slow cook) en lugar de Sopa (Soup).

SOPA GOULASH

I%I intensidad

Sm;iyeni More

?up intensidad presion duracién
Polévky I Normal High 30 min

Ingredientes: 400 g de cuello de cerdo , 400 g de patatas, 11 de caldo de verduras o agua, 1 pimiento rojo dulce,
1 zanahoria cortada en dados, 1 cebolla finamente picada, 1 rama de apio cortada en dados,
25 g de pimentdn dulce , 3 hojas de laurel,, 2 cucharadas de pasta de tomate , 2 cucharadas de manteca de cerdo,
1 cucharadita de semillas de alcaravea molidas, ajo y mejorana al gusto, sal y pimienta negra

Receta: Colocar la manteca de cerdo en la olla, iniciar el programa Freir (Fry) y ajustar la intensidad de coccion a Mas (More).
Freir la cebolla con las semillas de alcaravea en manteca de cerdo caliente hasta que esté transparente, afiadir las verduras
picadas y freir hasta que estén doradas. Freir brevemente la carne cortada en trozos pequefios y sazonada con sal y pimienta
negra, afiadir la pasta de tomate, afiadir el pimiento dulce y saltear brevemente. Por dltimo, verter el caldo de verduras, afadir
sal y pimienta negra, agregar las hojas de laurel, el ajo y la mejorana y tapar la olla a presion. Iniciar el programa Sopa (Soup)
y cocinar la sopa goulash.
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ULl PORRIDGE (PORRIDGE)

Kase
Programa de preparacién de porridge de cereales.

PORRIDGE DE TRIGO SARRACENO

<% | intensidad presion duracion
Porridge ;
Kase Normal H 20 min

Ingredientes: 250 g de trigo sarraceno pelado (2 tazas medidoras para el arroz), 160 ml de leche (1 taza medidora),
40 ml de sirope de arce, 2 cucharadas de coco rallado, 20 g de aziicar de vainilla, 1 cucharadita de canela molida, 2 pizcas de sal

Receta: Enjuagar bien el trigo sarraceno y verterlo en 4 tazas dosificadoras de agua. Iniciar el programa Porridge (Porridge)
y cocer el trigo sarraceno. Una vez finalizado el ciclo de Coccion (Cooking), abrir la olla a presién y afiadir los ingredientes
restantes al trigo sarraceno cocido. Remover bien y servir en los platos. Servir el porridge de trigo sarraceno adornados con fruta,
chocolate, cacao o canela y cubrirlo con un poco de mantequilla derretida. Consejo itil: Puede preparar el porridge de mijo
enla olla a presion del mismo modo que el porridge de trigo sarraceno (escaldar el mijo con agua caliente antes de cocinarlo).

PORRIDGEDEAVENA
<> | intensidad presion duracion
Porridge

Kase Less High 5min

Ingredientes: 200 g de copos de avena (2 tazas medidoras) , 160 ml de leche (1 taza medidora),
20g de aziicar de vainilla, 50 g de mantequilla, 1 cucharada de miel, sal

Receta: Poner 2 tazas medidoras de copos de avena y 4 tazas medidoras de agua en la olla. Poner la tapa en la olla a presién,
iniciar el programa Porridge (Porridge), ajustar la intensidad de coccién a Menos (Less) y cocer los copos de avena. Abrir la
ollaa presién una vez finalizado el ciclo Coccion (Cooking) , afiadir 50 g de mantequilla, 1 cucharada de miel, 1 taza dosificadora
de leche, azicar de vainillay 2 pizcas de sal. Mezclar todo bien y servir en platos adornados con fruta deshidratada. Consejo util:
Puede preparar porridge con copos de trigo sarraceno del mismo modo que con copos de avena.



PROGRAMAS ESPECIALES

Sauce
Aavtolll SALSA (SAUCE)
Programa para preparar salsas, glaseados, etc.
Aviso: jUtilizar siempre la olla a presion sin tapa en el programa Salsa (Sauce)!

SALSA DE QUESO

7 intensidad tiempo
Sauce .
omacky M |ess 5min

Ingredientes: 250 ml de nata para montar (33% de materia grasa), 100 g de queso fundido, 2 pastillas de caldo de carne,

4 dientes de ajo, 2 cucharadas de harina comin, 11de agua

Receta: Poner 11 de agua y las pastillas de caldo en la olla. Iniciar el programa Salsa (Sauce) y ajustar la intensidad de coccion
a Menos (Less). Por separado, batir la nata, el queso fundido y el azticar en un plato hasta obtener una mezcla homogénea
y afiadir poco a poco la masa al caldo mientras se calienta, procurando que no queden grumos. Cuando la salsa empiece a hervir,
afadir el ajo prensado y cocer a fuego lento removiendo de vez en cuando hasta que se acabe el programa. Consejo til:
También puede preparar natillas en la olla a presion eléctrica en el programa Salsa (Sauce).

o)

Ao COCCION LENTA (SLOW COOK)

Pomalé vareni
Programa para cocer lentamente carne, aves, pescado y verduras.

CUELLO DE CERDO A LA CREMA

uiJ
Fry
Smazeni
= . . .
1..J intensidad tiempo
Pfrlr?:écvo:?:nl Less 2h

Ingredientes: 4 filetes de cuello de cerdo, 250 ml de nata para montar (33% de materia grasa), 200 g de queso rallado,

un poco de harina normal, aceite para freir, sal y pimienta negra

Receta: Ablandar la carne con una maza para came, sazonar con sal y pimienta negra y espolvorear con harina. Poner aceite en la olla,
iniciar el programa Freir (Fry) y ajustar la intensidad de coccion a Mas (More). Saltear poco a poco las lonchas de carmne en aceite caliente
por ambos lados, retirar cada tanda cuando estén hechas y finalizar el programa Freir (Fry) al terminar. Volver a poner los filetes de
came salteados en la olla de coccién con la grasa utilizada anteriormente para freir la carne. Verter la nata y afiadir agua para que la carne
quede casi sumergida. Poner la tapa en la olla a presidn, iniciar el programa Coccién lenta (Slow cook), ajustar la intensidad de coccion
aMenos (Less) y cocinar el cuello de cerdo a la crema. Espolvorear la comida con queso rallado en el plato.

47



48

SRS
FREIR (FRY)

Programa de preparacion de fritos.

Aviso: jUtilizar siempre la olla a presion sin tapa en el programa Freir (Fry)!

COLIFLOR FRITA

I%I intensidad tiempo
ry
Smazeni More 1h

Ingredientes: 1 coliflor entera, 500 ml de aceite para freir, sal
Ingredientes para el rebozado: 4 cucharadas de leche, de 2 a 3 huevos (dependiendo del tamario de la coliflor),
harina normal, pan rallado, sal

Receta: Limpiar la coliflor, lavarla, dividirla en ramilletes pequefios, sazonar con sal y rebozar: primero en harina normal, luego
en huevos batidos con un poco de sal y leche y, por dltimo, en pan rallado. Poner 500 ml de aceite en la olla, iniciar el programa
Freir (Fry) y ajustar la intensidad de coccion a Mas (More). Esperar hasta que aparezca el texto Hot en la pantalla y freir los
ramilletes de coliflor en el aceite caliente por tandas (cada tanda de 10 a 15 minutos) por todos los lados.

TORTITAS DE ALUBIAS

intensidad
More

Ingredientes: 250 g de judias cocidas (aproximadamente 2 tazas medidoras de arroz), 3 huevos, 5 dientes de ajo,
3 cucharadas de harina normal, 1 cucharadita de semillas de alcaravea, 1 cucharadita de mejorana,
queso rallado para espolvorear, aceite para freit, sal y pimienta negra

Receta: Cocer previamente las alubias en el programa Legumbres (Legumes). Escurrir las alubias cocidas y ponerlas en una
batidora. Afiadir 3 huevos, 4 dientes de ajo prensados, 3 cucharadas de harina normal, 1 cucharadita de semillas de alcaravea,
1 cucharadita de mejorana, % de cucharadita de sal, una pizca de pimienta negra. Mezclar todo, diluir con leche si la mezcla es
demasiado espesa. Formar bolas con la mezcla y rebozar en harina comun. Verter aceite en la olla de modo que todo el fondo de
la olla quede completamente cubierto, iniciar el programa Freir (Fry), ajustar la intensidad de coccion a Mas (More) y esperar
hasta que aparezca el texto Hot en la pantalla. Colocar las bolas de judias en el aceite caliente y utilizar una cuchara para formar
tortitas. Freir las tortitas por ambos lados. Untar las tortitas calientes con ajo salado machacado mezclado con aceite y agua
y espolvorear con queso rallado antes de servir.



Steam VAPOR (STEAM)

Naparovani . R
Programa para cocinar al vapor carne, pescado, verduras, alimentos con masa, etc.
Aviso: jUtilizar siempre la olla a presion con la cesta de coccion al vapor introducida en el programa Vapor (Steam)!

ENSALADA DE PATATA CON YOGUR

= . . . . s
1w J intensidad presion duracion
Naparovini )] Normal Low 10 min.

Ingredientes: 6 patatas sin pelar, 2 zanahorias, 1 perejil, 1 cebolla, 1 cebolla tierna, 1 pimiento rojo pequefio,
2 pepinillos encurtidos, 100 g de yogur blanco, 1 cucharada de azicar glas, zumo de medio limdn, sal y pimienta negra

Receta: Colocar en la olla las patatas sin pelar bien enjuagadas, las zanahorias limpias, el perejil y las cebollas peladas
introducidas en la cesta de coccién al vapor, afiadir 300 ml de agua y poner la tapa sobre la olla a presién. Iniciar el programa
Vapor (Steam) y cocinar las patatas con las verduras al vapor. Pelar las patatas después de que se hayan enfriado parcialmente
y repartirlas junto con las verduras cocidas. Afiadir el resto de ingredientes finamente picados: la cebolla tierna, el pimiento rojo
y los pepinillos encurtidos. Mezclar el yogur, la sal y la pimienta negra, verter 160 ml de alifio (1 taza medidora) compuesto de
agua con una cucharada de aziicar y zumo de limén y remover ligeramente.

kol CONSERVAS (PRESERVING)

Zavarovani .,
Programa de conservacion de frutas, verduras, carne, setas y platos preparados.

CONSERVAS DE CERDO

ﬁ_ intensidad presion duracion
Zovarovins ll More High 1h

Ingredientes: 1 kg de panceta de cerdo deshuesada, 1 kg de lomo de cerdo, 35 g de sal, pimienta negra al gusto

Receta: Cortar el cerdo en dados, sazonar con sal y pimienta negra, mezclar bien y dejar reposar en el frigorifico hasta el dia
siguiente. Al dia siguiente, colocar la carne en tarros de conserva limpios y cerrarlos. Colocar papel de horno en el fondo de la olla.
Colocar los tarros cerrados sobre el papel de horno y verter agua en la olla a presion hasta % de la altura de los tarros. Colocar la
tapa sobre la olla a presién, iniciar el programa Conservas (Preserving), ajustar la intensidad de coccion a Mas (More) y ajustar
el tiempo del ciclo de Coccidn (Cooking) a 1:00 h. Una vez finalizado el programa, retirar los tarros de la olla de coccién y dejarlos
reposar a temperatura ambiente hasta el dia siguiente. Repetir el proceso de conservacion al dia siguiente.
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CONSERVACION DE OTROS ALIMENTOS

Proceder de forma anéloga a la carne de cerdo cuando conserve otros alimentos. Asegurar que todos los tarros colocados en la
olla de coccién estén sumergidos en al menos 3 cm de agua.
Ajustar la intensidad y el tiempo de conservacion como se indica a continuacion para los distintos tipos de alimentos (consultar la tabla):

Alimentos Intensidad de coccion Tiempo de conservacion
Frutos del bosque Less 5min
Mermeladas Less 5min
Frutas con hueso Normal 10 min
Verduras More 30 min
Setas More 15min
Platos preparados More 30 min
(arne cruda More 60 min

Consejo util: Antes de empezar a conservar carne, salchichas, paté, etc., aadir una cucharada de vinagre al agua de la olla.
Los tarros con alimentos en conserva no quedardn grasientos tras el tratamiento térmico y podra sacarlos de la olla con mayor
facilidad y sequridad.

-_— -

I PASTEL (CAKE)

Mouénik i
Rl  Programa para la preparacion de pasteles.

PASTEL DE SEMILLAS DE AMAPOLA

@ intensidad presion duracion
moueniky [ More High 1h

Ingredientes: 200 g de semillas de amapola molidas, 200 g de harina normal, 200 g de aziicar glas,
200 ml de leche semidesnatada, 100 ml de aceite de girasol, 2 huevos, 40 g de azticar de vainilla, 12 g de levadura en polvo,
1 cucharadita de canela, piel de un limdn, una pizca de sal

Receta: Engrasar el fondo de la olla con mantequilla y colocar un papel de horno redondo sobre el fondo engrasado. Mezclar el
resto de los ingredientes, incluida la cdscara de limdn, en un recipiente aparte y procesar hasta obtener una masa, afiadir la leche,
el aceitey los huevos y mezclar todo bien. Verter la mezcla en la olla con el papel de horno y colocar la tapa sobre la olla a presién.
Iniciar el programa Pastel (Cake), ajustar la intensidad de coccién a Mas (More) y hornear el pastel de semillas de amapola.
Una vez hecho, dejar enfriar el pastel en la olla y sacarlo con cuidado.



YOGUR (YOGURT)

Programa para la preparacion de yogur.

Aviso: En el programa Yogur (Yogurt), utilizar siempre la olla a presién con el requlador de presién en la posicién de Liberar
vapor (Venting).

YOGUR CASERO

Ciclo de pasteurizacion de leche

9[' intenzita stupen
3335:: More boil

Ciclo de preparacion de yogur

9 intenzita doba
Tt N Normal 8h

Ingredientes: 1/ de leche entera, 180 g de yogur blanco de alta calidad con un alto contenido en fermentos Idcteos

Ciclo de pasteurizacion de leche: Colocar la olla con 1 litro de leche dentro en la olla a presién y poner la tapa. Colocar el
regulador de presién en la posicion de Liberar vapor (Venting) . Iniciar el programa Yogur (Yogurt), ajustar la intensidad
de coccién a Mas (More). En la pantalla aparecerd el texto boil y la leche se calentard y pasteurizard en la olla a presién
durante unos 20 minutos. El texto Yogt aparecera brevemente en la pantalla una vez finalizada la pasteurizacion y el
programa finalizara.

Aiadir yogur a la leche pasteurizada: Una vez finalizada la pasteurizacién, retirar la tapa, medir la temperatura de la leche
y dejar bajar a 40 °Cen la olla. Una vez alcanzada la temperatura de 40 °C (o inferior), afiadir el yogur blanco de alta calidad a la
leche pasteurizada, remover bien y tapar la olla a presion.

Ciclo de preparacion de yogur: Iniciar el programa Yogur (Yogurt) para preparar yogur en la olla a presion. El programa
finalizard una vez transcurrido el tiempo programado. Introducir el yogur en tarros esterilizados, cerrarlos y dejarlos reposar
a temperatura ambiente hasta el dia siguiente. A continuacion, guardar el yogur casero en el frigorifico. Consejo util: Si
desea preparar un yogur con una consistencia diferente, puede finalizar su preparacién en el programa Yogur (Yogurt)
después de 4 horas.

Aviso: El temporizador de la pantalla en el programa Yogur (Yogurt) es incremental.
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PANELA DE PRESSAO ELETRICA PRESIDENT

CARACTERISTICAS

A panela de pressdo elétrica PRESIDENT pode ser utilizada para preparar diversos tipos de alimentos populares de forma
répida, sequra, confortavel e econémica. Contém PROGRAMAS PARA PANELA DE PRESSAQ: aves, carne/guisado, legumes, arroz,
acompanhamentos, sopa, papas, e 0s sequintes PROGRAMAS ESPECIAIS: molho, cozedura lenta, fritar, vapor, conservar, bolo,
jogurte. Ao cozinhar nestes programas, pode selecionar pressao baixa ou alta. Também pode definir a intensidade e a duraco da
cozedura em qualquer um dos programas. Gragas a funcdo Manter quente, ndo precisa aquecer os alimentos cozidos na Panela
de Pressao Elétrica PRESIDENT antes de servi-los.

PROGRAMAS DE PRESSAQ

Y v

U AVES (POULTRY)

Drubez Programa de tratamento térmico de aves.

MARINADA DE FRANGO

IF'—::,I intensidade

Smazeni MOTE

@ intensidade tlak doba
brives | More High 35 min.

Ingredientes: 1 frango inteiro, 3 pedacos de manteiga, 2 colheres de sopa de dgua
Ingredientes para a marinada: 1 colher de sopa de mistura de especiarias, 1 colher de sopa de dleq,
1 colher de sopa de molho de soja, 2 colheres de molho sweet chili, sal, pimenta preta

Receita: Misturar todos os ingredientes para a marinada. Lavar o frango, temperar com sal, pincelar com a marinada e deixar
marinar por 24 horas num recipiente tapado no frigorifico. Comecar o programa de Fritar (Fry), colocar trés pedacos de
manteigano recipiente, deixar derreter e fritar o frango inteiro. Adicionar duas colheres de sopa de dgua e colocar a tampa.
Iniciar o programa Aves (Poultry), definir a intensidade de cozedura para Mais (More) e ajustar o tempo do ciclo de Cozinhar
(Cooking) para 35 min. 0 frango marinado estd pronto a ser servido quando o ciclo de cozedura terminar.



@ CARNE/GUISADO (MEAT/STEW)
VISV Programa de tratamento térmico de came de vaca, suina, aves,
bl Cabrito, carne de veado, etc.

GOULASH

Ui N intensidade

Fry
Smazenf More

((_:,/33 intensidade pressao duracao
wass| buseni ll Normal High 35 min.

Ingredientes: 1 kg de carne para estufar cortada em pedagos , 800 g de cebola picada, 100 g de banha de porco, 200 ml de dleo,
6 dentes de alho, 1 colher de sopa de sementes de cominha, 1 colher de sopa de farinha, 1 colher de sopa de pimentdo doce,
2 colheres de chd de manjerona, 2 folhas de louro, 2 colheres de chd de sal, 1 colher de chd de agticar em pd, pimenta preta moida

Receita: Colocar 100 ml de 6leo na panela, acrescentar a gordura de porco e cortar as cebolas. Iniciar o programa Fritar (Fry),
definir a intensidade da cozedura para Mais (More). Retirar as cebolas quando fritas e reservar. Colocar os 100 ml restantes de
dleo na panela e esperar até que o 6leo aquega. Adicionar as sementes de cominho a carne cortada em pedacos de aproximada-
mente 3 x 3 cm, refogar no 6leo aquecido, polvilhar com pimentdo doce, temperar com sal e pimenta preta e adicionar a cebola
frita. Bater uma colher de sopa de farinha em 500 ml de &gua e adicionar a carne salteada. Mexer bem a mistur a e terminar
o programa Fritar (Fry). Adicionar as folhas de louro e os alhos esmagados a carne salteada. Tapar
a panela de pressdo, iniciar o programa Carne/Guisado (Meat/Stew) e cozinhar

0 goulash. Abrir a panela de pressao depois do ciclo Cozinhar (Cooking)
terminar e temperar o goulash com manjerona e agticar
antes de servir.
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kbl LEGUMES (LEGUMES)

L T Programa para cozinhar feijdo, lentilhas, ervilhas, grao de bico, etc.
Aviso: Ao preparar legumes na panela de pressdo elétrica PRESIDENT, encher a panela com alimentos incluindo dgua até no

maximo um terco do volume da panela!

LENTILHAS

a . . < =
2o | intensidade pressao duragdo
tﬁ?&'ﬁ; Normal High 5min.

Receita: Lavar as lentilhas e deixd-las de molho em dgua fria uma hora antes de cozinhar. Lavar novamente as lentilhas apés
a imersdo, colocar na panela e despejar dgua na propor¢do 1: 1. Tapar a panela de pressdo, iniciar Legumes (Legumes),
programa, ajustar o tempo de ciclo de Cozinhar (Cooking) para 5 minutes e cozinhar as lentilhas.

ERVILHAS
00 . o - -
Zo [ intensidade pressao duracao

tﬁgt';?iﬁi Normal High 10 min.

Receita: Lavar as ervilhas e deixd-las de molho em dgua fria 6 horas antes de cozinhar. Lavar novamente as ervilhas apés
a imersdo, colocar na panela e despejar dgua na proporcdo 1: 1. Tapar a panela de pressao, iniciar o programa de Legumes
(Legumes), ajustar o tempo de ciclo de Cozinhar (Cooking) para 10 minutes e cozinhar as ervilhas.

FEIJAO

a
Yo | intensidade pressao duracao
tﬁgtuérr?iii Normal High 30 min.

Receita: Lavar o feijao e deixd-o de molho durante a noite em gua fria. Lavar novamente o feijéo apds a imersao, colocar na pa-
nela e despejar dgua na proporcdo 1: 1. Tapar a panela de pressao, iniciar o programa Legumes (Legumes) e cozinhar o feijao.

GRAODEBICO .
4 7 7 < <
Yo | intensidade pressao duragdo
Logumes I More High 40 min.

Receita: Lavar o grao de bico e deixar de molho durante a noite em agua fria. Lavar novamente o grdo de bico apds a imersao,
colocar na panela e despejar dgua na proporcdo 1: 2 (grdo de bico : dgua). Tapar a panela de pressdo, iniciar o programa
Legumes (Legumes), ajustar a intensidade de cozedura para Mais (More) e cozinhar o gréo de bico.



ARROZ (RICE)

Programa para preparar arroz.

ARROZ COZIDO NO VAPOR

intensidade essao duragdo
Normal Low 12 min.

Receita: Colocar de 4 a 16 chavenas medidoras de arroz, lavar varias vezes com dqua e escorrer. Adicionar a quantidade de dgua
necessdria para que o nivel atinja a marca correspondente ao niimero de recipientes de medicdo com arroz colocados dentro da
panela de pressao como mostrado na parte direita da escala (cup). Temperar com sal conforme necessario e mexer com a concha
de arroz. Tape a panela de pressao, inicie o programa Arroz (Rice) e cozinhar. Dica util: Para um arroz mais firme, cozido “al
dente’, ajustar a intensidade de cozedura para Menos (Less), para um arroz mais macio ajustar a intensidade para Mais (More).
Consultar a tabela com uma visao geral dos programas nas Instrugdes de utilizacao.

RISOTO DE COGUMELOS

intensidade
Less

intensidade pressao duracao
More Low 15 min.

Ingredientes: 4 chdvenas medidoras de arroz, 4 cogumelos grandes fatiados, 1 cebola picada finamente, 2 dentes de alho,
30ml de azeite, 30 g de manteiga, caldo de legumes intenso, folhas frescas de tomilho, parmesdo ralado finamente

Receita: Colocar na panela a cebola picada finamente, os alhos esmagados, a manteiga e o azeite. Iniciar o programa de Fritar
(Fry), ajustar a intensidade para Menos (Less) e cozinhar levemente a cebola e o alho. Adicionar o arroz enxaguado, os cogu-
melos picados e acrescentar o caldo até a marca “cup 4”. Misturar bem os ingredientes na panela e colocar a tampa na panela
de pressdo. Iniciar o programa Arroz (Rice), ajustar a intensidade de cozedura para Mais (More) e cozinhar o risoto. Decorar
o risoto com folhas frescas de tomilho e parmesao ralado antes de servir.
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aaddll  ACOMPANHAMENTO (SIDE DISH)

P¥iloh .
y Programa para preparar batatas cozidas, batatas doces, leqgumes, massas, etc.

BATATAS

_'%' intensidade pressao duracdo
Sfﬁﬂ:;h Less High 2 min.

Colocar as batatas na panela, adicionar dgua e sal. Iniciar o programa Acompanhamento (Side dish), ajustar a intensidade da
cozedura para Menos (Less) e cozinhar as batatas. Aviso: Pode prolongar o tempo de cozedura dependendo do tipo de batata
que estd sendo cozida.

S
g intensidade pressao duracao
Side dish
priony fi Normal High metade do tempo normal

Inserir a massa na panela e despejar dgua aprox. 1 cm acima da massa, adicionar sal. Iniciar o programa Acompanhamento
(Side dish), ajustar o tempo de clico de Cozinhar (Cooking) para metade do tempo recomendado na embalagem da massa
e cozinhar a massa.

BULGUR

—d pressao duracdo
Side dish )
prilony [l More Alto 10 min.

Colocar o bulgur na panela de pressdo e adicionar o caldo na proporcdo 1: 2 (bulgur : caldo). Iniciar o programa de Acompan-
hamento (Side dish), definir a intensidade de cozedura para Mais (More), ajustar o ciclo de Cozinhar (Cooking) para 10
min. e cozinhar o bulgur.



SES'  SOPA (SOUP)

Programa para preparagdo de caldos e sopas de carne ou legumes.

Aviso: Ao preparar sopas que espumam durante a preparacao, encher a panela até metade do seu volume no maximo!

CALDO DE BIFE

Soup intensidade pressao duracao
Poléviky I More High 1:30h

Ingredientes: 1 kg bife, 2 ossos de tutano, 2 | de dqua, 2 cenouras, 1 salsa, 100 g aipo, 10 cm de alho francés, 3 folhas de louro,
4 unidades de pimenta da Jamaica inteira, 8 unidades de pimenta preta inteira, sal

Receita: Inserir todos os ingredientes na panela. Iniciar o programa Sopa (Soup), ajustar a intensidade de cozedura para Mais
(More) e cozinhar o caldo de bife. Dica ttil: Para obter um caldo de carne ainda mais intenso e delicado, preservando a preciosa
composicdo nutricional, selecionar o programa Cozedura lenta (Slow cook) em vez de Sopa (Soup).

SOPA DE GOULASH

l%f intensidade

T

Smageni More
Soup intensidade pressao duracao
Polévky B Normal High 30 min.

Ingredientes: 400 g de cachago de porco, 400 g de batatas, 11 de caldo de vegetais ou dgua, T malagueta,

1 cenoura picada, 1 cebola picada finamente, 1 talo de aipo picado, 25 g de pimentdo doce, 3 folhas de loura,

2 colher de sopa de concentrado de tomate, 2 colher de sopa de banha de porco, 1 colher de chd de sementes de cominho moidas,
alho e manjerona a gosto, sal e pimenta preta

Receita: Colocar a banha de porco na panela, iniciar o programa de Fritar (Fry) e ajustar a intensidade para Mais (More).
Fritar a cebola com as sementes de cominhos na gordura de porco quente até ficar translicida, acrescentar os lequmes
picados e fritar até dourar. Fritar brevemente a carne cortada em pedacos pequenos e temperada com sal e pimenta preta,
adicionar o concentrado de tomate, juntar o pimentao doce e refogar um pouco. Por fim, adicionar o caldo de legumes,
0 sal e a pimenta preta, juntar o louro, 0 alho e a manjerona e tapar a panela de pressao. Iniciar o programa Sopa (Soup)
e cozinhar a sopa de goulash.
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CUCCEl  PAPAS (PORRIDGE)

Kase )
Programa para preparar papas de cereais.

PAPAS DE TRIGO SARRACENO

<> [ intensidade pressao duragdo
Porridge ;
Kase Normal High 20 min.

Ingredientes: 250 g de trigo sarraceno descascado (2 chdvenas medidoras para arroz), 160 ml de leite (1 chdvena medidora),
40 ml de xarope de bordo, 2 colheres de sopa de coco ralado, 20 g de agticar baunilhado, 1 colher de chd de canela em pd,
2 pitadas de sal

Receita: Lavar bem o trigo sarraceno e adicionar 4 chdvenas medidoras de dgua. Iniciar o programa Papas (Porridge)
e cozinhar as papas de trigo sarraceno. Apds o ciclo de Cozinhar (Cooking) terminar, abrir a panela de pressao e adicionar os
ingredientes restantes ao trigo sarraceno cozido. Mexer bem e servir em pratos. Servir as papas de trigo sarraceno guarnecido
com frutas, chocolate, cacau ou canela e cobrir com um pouco de manteiga derretida. Dica util: Pode preparar as papas de
milho na panela de pressao da mesma forma que prepara as papas de trigo sarraceno (escaldar o milho em dgua quente antes
de cozinhar).

PAPAS DE AVEIA

<> | intensidade pressao duracao
Porridge
kase N |ess High 5 min.

Ingredientes: 200 g de aveia em flocos (2 copos medidores), 160 ml de leite (1 copo medidor), 20 g agticar baunilhado sugar,
50 g manteiga, 1 colher de sopa de mel, sal

Receita: Colocar 2 chédvenas medidoras de aveia em flocos e 4 chdvenas medidoras de d4gua na panela. tapar a panela de pressao,
iniciar o programa de Papas (Porridge), ajustar a cozedura para Menos (Less) e cozinhar os flocos de aveia. Abrir a panela
de pressao depois do ciclo de Cozinhar (Cooking) terminar, adicionar 50 g de manteiga, 1 colher de sopa de mel, 1 chévena
medidora de leite, acticar baunilhado e 2 pitadas de sal. Misturar tudo bem e servir em pratos guarnecidos com frutas secas. Dica
util: Pode preparar papas com flocos de trigo sarraceno da mesma forma que faz papas de aveia com flocos.



PROGRAMAS ESPECIAIS

ol  MOLHO (SAUCE)

Omack
y Programa para preparar molhos, glacés, etc.

Aviso: Utilizar sempre a panela de pressao sem a tampa inserida no programa de Molho (Sauce)!

MOLHO DE QUELJO

=7 [ intensidade tempo
Sauce .
omazky Ml Less 5 min.

Ingredientes: 250 ml de natas (33% gordura), 100 g de queijo fundido, 2cubos de caldo de carne,

4 dentes de alho, 2 colheres de sopa de farinha, 11 de dgua

Receita: Inserir 1 litro de dgua e os cubos de caldo na panela. Iniciar o programa Molho (Sauce) e ajustar a intensidade da cozedura para
Menos (Less). Bater separadamente as natas, o queijo fundido e o agticar num prato até ficar homogéneo e, aos poucos, misturar a massa
a0 caldo enquanto aquece, evitando grumos. Quando o molho comegar a ferver, adicionar o alho esmagado e cozinhar mexendo de vezem
quando até o final do programa. Dica util: Também pode prepararcreme inglés na panela de pressao no programa Molho (Sauce).

»”~ - - N 3 1‘- : ; ‘/

SO (0ZEDURA LENTA (SLOW COOK)

itisbdadgld  Programa para cozinhar lentamente came, aves, peixe e legumes.

CACHACO DE PORCO COM MOLHO

uJ N intensidade
Sm:rgeni More
ﬁ intensidade tempo
Pfrlr?:écvoa?:ni Less 2h

Ingredientes: 4 pedagos de cachago de porco, 250 ml de natas (33% gordura), 200 g de queijo ralado, um pouco de farinha,

dleo para fritar, sal e pimenta preta

Receita: Bater a carne com um martelo de carne, temperar com sal e pimenta preta e polvilhar com farinha. Colocar o éleo na
panela, iniciar o programa Fritar (Fry) e ajustar a intensidade da cozedura para Mais (More). Refogar aos poucos as fatias de
carne em 6leo aquecido dos dois lados, retirar cada bocado quando terminar e finalizar o programa Fry (Fry) quando terminar.
Inserir novamente as fatias de carne salteadas na panela com a gordura usada anteriormente para fritar a carne. Despejar as natas
e acrescentar dgua para que a carne fique quase submersa. Tapar a panela de pressao e iniciar o programa Cozedura lenta (Slow
cook), ajustar a intensidade para Menos (Less) e cozinhar o porco no creme. Polvilhar a refeicdo com queijo ralado no prato.

59



60

g \
‘ ‘
FRITAR (FRY)

Programa para preparar alimentos fritos.

Aviso: Utilizar sempre a panela de pressao sem a tampa inserida no programa de Fritar (Fry)!

COUVE-FLOR FRITA

I%I intensidade tempo
ry
Smazeni More 1h

Ingredientes: 1 couve-flor inteira, 500 ml de dleo para fritar, sal
Ingredientes para cobertura de péo ralado: 4 colheres de sopa. leite, 2 a 3 ovos (dependendo do tamanho da couve-flor),
farinha, pdo ralado, sal

Receita: Limpar a couve-flor, lavar, dividir em pequenos floretes, temperar com sal e passar no pao ralado: primeiro na farinha
simples, depois nos ovos batidos com um pouco de sal e leite e por dltimo no pao ralado. Colocar 500 ml de 6leo na panela, iniciar
o programa Fry (Fry) e ajustar a intensidade para Mais (More). Aguardar até que o texto Hot apareca no visor e fritar os floretes
de couve-flor no dleo aquecido aos poucos (cada 10 unidades durante 15 minutos) por todos os lados.

PANQUECAS DE FELJAO

I%I intensidade
ry
Smazeni More

Ingredientes: 250 g de feijdio cozido cerca de 2 chdvenas medidoras de arroz), 3 ovos, 5 dentes de alho,
3 colheres de sopa de farinha, colher de chd de cominhos, 1 colher de chd de manjerona, queijo ralado para polvilhar,
dleo para fritar, sal e pimenta preta

Receita: Cozinhar previamente o feijdo no programa de Legumes (Legumes). Coar o feijdo cozido e coloca-lo num liquidifi-
cador. Adicionar 3 ovos, 4 dentes de alho prensados, 3 colheres de sopa de farinha, 1 colher de ché de sementes de cominhos,
1 colher de chd de manjerona, % colher de chd de sal, uma pitada de pimenta preta. Misturar tudo, diluir com leite se a mistura
ficar muito grossa. Processar a mistura em bolas e cobri-las com farinha simples. Despejar o dleo na panela de forma a que todo
o fundo da panela fique completamente coberto, iniciar o programa Fritar (Fry), ajustar a temperatura para Mais (More)
e esperar até que o texto Hot apareca no visor. Colocar as bolinhas de feijdo no 6leo quente e usar uma colher de sopa para
transforma-las em panquecas. Fritar as panquecas dos dois lados. Pincelar as panquecas quentes com alho amassado e salgado
misturado com 6leo e dgua e polvilhar com queijo ralado antes de servir.



—~——
)
Steam VAPOR (STEAM)

ihaliiadebulld  Programa para cozinhar carne, peixe, lequmes, refeicGes feitas com massa, etc.

Aviso: Utilizar sempre a panela de presséo com o cesto para vapor inserido no programa de Vapor (Steam)!

SALADA DE BATATA COM I0GURTE

—~—
12f J intensidade pressao duracao
naparovint )] Normal Low 10 min.

Ingredientes: 6 batatas com casca, 2 cenouras, 1ramo de salsa, 1 cebola, 1 cebolinha, 1 pimento vermelho pequena,
2 pepinos em conserva, 100 g de iogurte natural, 1 colher de sopa de agticar em pé, sumo de meio limdo, sal e pimenta preta

Receita: Colocar na panela as batatas com casca bem escorridas, as cenouras limpas, a salsa e as cebolas descascadas inseridas no acessé-
rio para cozedura a vapor, adicionar 300 ml de dgua e colocar atampa na panela de pressao. Iniciar o programa Vapor (Steam) e cozinhar
avapor as batatas com os legumes. Descascar as batatas depois de terem arrefecido parcialmente e dividi-las juntamente com os leqgumes
cozidos. Adicionar outros ingredientes picados: cebolinha, pimento vermelho e pepino em conserva. Misturar o iogurte, 0 sal e a pimenta
preta, verter 160 ml de molho (1 copo medidor) composto de dgua com uma colher de aglicar e sumo de liméo e mexer levemente.

ieoauacl CONSERVAR (PRESERVING)

Zavarovani ~ -
Programa de conservacdo de fruta, lequmes, carne, cogumelos e refei¢des prontas.

CARNE DE PORCO EM CONSERVA

ﬁ intensidade pressao duracao
Zoverovin || More High Th

Ingredientes: 1 kg de costeleta de porco desossada, 1 kg de pernil de porco, 35 g de sal, pimenta preta a gosto

Receita: Cortar a carne de porco em cubos, temperar com sal e pimenta preta, misturar bem e deixar a repousar no frigorifico
até ao dia sequinte. No dia sequinte, colocar a carne em frascos de conserva limpos e fecha-los. Colocar papel de forno no fundo
da panela. Colocar os frascos lacrados sobre o papel de forno e despejar dgua na panela de pressdo até 3 da altura dos frascos.
Tapar a panela de pressdo, iniciar o programa Conservar (Preserving), ajustar a intensidade de cozedura para Mais (More)
e 0 tempo do ciclo a Cozinhar (Cooking) para 1:00 h. Apds o programa terminar, retirar os frascos da panela e deixd-los
a repousar em temperatura ambiente até o dia sequinte. Repetir o processo de conserva no dia seguinte.
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CONSERVAR OUTROS ALIMENTOS

Proceder de forma semelhante a carne de porco ao conservar outros alimentos. Certifique-se de que todos os frascos colocados
na panela estdo submersos em pelo menos 3 cm de dgua.
Definir a intensidade e o tempo de conserva da seguinte forma para os diferentes tipos de alimentos (ver tabela):

Alimentos Intensidade de cozedura Tempo de conservagao
Frutos vermelhos Less 5 min.
Geleias Less 5min.
Frutas com caroco Normal 10 min.
Legumes More 30 min.
Cogumelos More 15 min.
Comidas prontas More 30 min.
(arne crua More 60 min.

Dica util: Antes de comegar a conservar carnes, salsichas, patés, etc., adicionar uma colher de sopa de vinagre a dgua da panela. Os
frascos com conservas nao ficam gordurosos apds o tratamento térmico e pode retird-los da panela com mais facilidade e seguranca.

— gy

Cake BOLO (CAKE)

Mouéniky Programa para preparar bolos.

COROA DE SEMENTES DE PAPOILA

é intensidade pressao duragdo
mougniey J] More High 1h

Ingredientes: 200 g de sementes de papoila, 200 g de farinha, 200 g aglicar superfino,
200 ml de leite meio gordo, 100 ml de dleo de girassol, 2 ovos, 40 g de agticar baunilhado,
12 g de fermento em pd, 1 colher de chd de canela, casca de um liméo, pitada de sal

Receita: Untar o fundo da panela com manteiga e colocar papel de forno redondo sobre o fundo untado. Misturar todos os
ingredientes soltos incluindo a casca de limao num recipiente separado e processar até formar uma massa, acrescentar o leite,
0 6leo e os ovos e misturar tudo bem. Despejar a mistura na panela com o papel de forno inserido e inserir a tampa na panela de
pressdo. Iniciar o programa Bolo (Cake), ajustar a intensidade da cozedura para Mais (More) e cozinhar o bolo de sementes de
papoila. Quando terminar, deixar o bolo arrefecer na panela e desenformar com cuidado.



I0GURTE (YOGURT)

Programa para preparar iogurte caseiro.

Aviso: No programa logurte (Yogurt) utilizar sempre a panela de pressao com o regulador de pressao de funcionamento na
posicdo de Libertacao de vapor (Venting).

I0GURTE CASEIRO

Ciclo de pasteurizacao do leite

9 intensidade
Yogurt
Jogurt More

Ciclo de preparagao de iogurte

= intensidade duracao
Yogurt
Jogurt i Normal 8h

Ingredientes: 11 de leite integral, 180 g de iogurte natural de excelente qualidade com alto teor de cultura inicial de iogurte

Ciclo de pasteurizacao do leite: Colocar a panela com 1 litro de leite na panela de presséo e tapar. Colocar o controlo de
pressdo na posicdo Libertacao de vapor (Venting). Iniciar o programa logurte (Yogurt) e ajustar a intensidade de cozedura
para Mais (More). O texto boiLaparecerd no visor e o leite sera aquecido e pasteurizado na panela de pressao por cerca de
20 minutos. 0 texto Yogt aparecerd no visor apds terminar a pasteurizacao e o programa terminard.

Adicionar iogurte ao leite pasteurizado: Apds terminar a pasteurizacdo, retirar a tampa, medir a temperatura do leite
e deixd-lo arrefecer até 40 °C na panela. S6 depois de atingir a temperatura de 40 °C (ou inferior), adicionar iogurte natural de
excelente qualidade ao leite pasteurizado, mexer bem e colocar a tampa na panela de pressdo.

Ciclo de preparacao de iogurte: Iniciar o programa logurte (Yogurt) para prepara iogurte na panela de pressdo. 0 programa
terminara depois de decorrido o tempo definido. Colocar o iogurte em frascos esterilizados, fechar os frascos e deixar repousar
em temperatura ambiente até o dia sequinte. De sequida, guardar o iogurte caseiro no frigorifico. Dica util: Se desejar preparar
iogurte com uma consisténcia diferente, pode terminar a sua preparacdo no programa logurte (Yogurt) ja apds 4 horas.

Aviso: 0 crondmetro no visor do programa logurte (Yogurt) é incremental.
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ELEKTRISCHER MULTI-SCHNELLKOCHTOPF PRESIDENT

EIGENSCHAFTEN

Mit dem Elektrischen Multi-Schnellkochtopf PRESIDENT lassen sich viele beliebte Gerichte schnell, sicher, bequem und
wirtschaftlich zubereiten. Er verfiigt iiber PROGRAMME FUR DRUCKGAREN: Gefliigel, Fleisch/Schmoren, Hiilsenfriichte, Reis,
Beilagen, Suppen, Brei und SPEZIALPROGRAMMEN: Soen, Niedergaren, Braten, Dampfgaren, Einkochen, Desserts, Joghurt.
Beim Kochen mit Programmen fiir Druckgaren kann zwischen niedrigem und hohem Arbeitsdruck gewahlt werden, bei
allen Programmen kdnnen die Kochintensitat und Kochzeit eingestellt werden. Dank der Funktion Warmhalten ist es nicht
mehr notwendig, die im Elektrischen Schnellkochtopf PRESIDENT zubereiteten Gerichte vor dem Servieren noch einmal
aufzuwdrmen.

PROGRAMME FUR DAS DRUCKGAREN

i ¥ ) -4l

1~ .

VGV GEFLUGEL (POULTRY)

Dribez Programm zum Garen von Gefliigel.

MARINIERTES HAHNCHEN

ity Intensitat
Fry
Smazeni MOI'E
@ Intensitat Zeitdauer
ooieey N More 35 min

Zutaten: 1 ganzes Hahnchen, 3 Scheiben Butter, 2 EL Wasser
Zutaten fiir die Marinade: 1 EL Wiirzmischung Vegeta, 1 EL Ol, 1 EL Sojasauce, 2 EL siilSe Chilisauce, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Alle Zutaten fiir die Marinade mischen. Das Hahnchen waschen, salzen, mit der Marinade einreiben und
24 Stunden in einem geschlossenen Behdlter im Kiihlschrank marinieren. Das Programm Braten (Fry) starten, drei Scheiben
Butter in die Innenschiissel geben und das ganze Huhn anbraten, sobald Butter heil ist. Zwei Essloffel Wasser hinzufiigen und
den Schnellkochtopf schlieBen. Das Programm Gefliigel (Poultry) starten, die Kochintensitét auf die Stufe Mehr (More)
einstellen, die Zeitdauer des Vorgangs Kochen (Cooking) auf 35 min dndern. Nach der Beendigung des Vorgangs Kochen ist
das mariniertes Hahnchen servierfertig.
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FLEISCH/SCHMOREN (MEAT/STEW)

Meat | Stew Programm zum Garen von Rind-, Schweine-, Gefliigel-, Lamm-, Wildfleisch usw.

Maso | Dugeni ey
aatbanadl | amm-, Wildfleisch usw.

RINDERGULASCH

Intensitat
Fry
Smazeni More
= [ Intensitit Druck Zeitdauer
vees | seent M Normal High 35min

Zutaten: 1 kg Rindfleisch fiir Gulasch, 800 g gehackte Zwiebel, 100 g Schweineschmalz, 200 mi 01, 6 Knoblauchzehen, 1 EL Kiimmel,
1EL glattes Mehl, 1 EL gemahlener siilSer Paprika, 2 TL Majoran, 2 Lorbeerbldtter, 2 L Salz, 1 TL Puderzucker, gemahlener Pfeffer

Vorgehensweise: 100 m| 0l in die Innenschiissel gieBen, das Schmalz und die gehackte Zwiebel hinzufiigen. Das Programm
Braten (Fry) starten, die Kochintensitét auf die Stufe Mehr (More) einstellen . Nach dem Anbraten die gehackte Zwiebel her-
ausnehmen und beiseite stellen. Die restlichen 100 ml Ol in die Innenschiissel gieBen und warten, bis sich das 0l erhitzt hat. Das
Fleisch in ca. 3 x 3 cm groBe Stiicke schneiden, mit Kiimmel wiirzen, in heiBem 0l anbraten, mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen
und die gerdstete Zwiebel dazugeben. Einen Essldffel Mehl mit 500 ml Wasser verriihren und zum angebratenen Rindfleisch
geben. Die Mischung griindlich umriihren und das Programm Braten (Fry) beenden. Das Lorbeerblatt und den zerdriickten
Knoblauch zum gebratenen Fleisch geben. Den Schnellkochtopf mit dem Deckel verschlieBen, das

Programm Fleisch/Schmoren (Meat/Stew) starten, den Rindergulasch kochen.

Nach der Beendigung des Vorgangs Kochen (Cooking) den Schnellkoch- (

topf offnen. Vor dem Servieren mit Majoran und Zucker
abschmecken.
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LRl HULSENFRUCHTE (LEGUMES)

Luténiny Programm fiir die Zubereitung von gekochten Bohnen, Linsen, Erbsen, Kichererbsen usw.
Hinweis: Beim Garen von Hiilsenfriichten im Elektrischen Multi-Schnellkochtopf PRESIDENT die Innenschiissel mit Gargut

einschlieBlich Wasser hdchstens bis zu einem Drittel des Fassungsvermdgens fiillen!

LINSEN

a
Yo | Intensitat Druck Zeitdauer
Cogiémny | Normal High 5min

Vorgehensweise: Die Linsen abspiilen und fiir eine Stunde in kaltem Wasser einweichen. Die Linsen nochmals abspiilen, in die
Innenschiissel geben und im Verhaltnis 1: 1 mit Wasser bedecken. Den Schnellkochtopf schlieBen, das Programm Hiilsenfriich-
te (Legumes) starten, die Zeitdauer des Vorgangs Kochen (Cooking) auf 5 Minuten &ndern und die Linsen kochen.

ERBSEN
of e .
20 [ Intensitat Druck Zeitdauer

tﬁgt';?iﬁi Normal High 10 min

Vorgehensweise: Die Erbsen abspiilen und fiir 6 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Die Erbsen nochmals abspiilen, in die
Innenschiissel geben und im Verhaltnis 1: 1 mit Wasser bedecken. Den Schnellkochtopf schlieBen, das Programm Hiilsenfriichte
(Legumes) starten, die Zeitdauer des Vorgangs Kochen (Cooking) auf 10 Minuten dndern und die Linsen kochen.

BOHNEN

q
2o | Intensitit Druck Zeitdauer
tﬁgtuérr?iii Normal High 30 min

Vorgehensweise: Die Bohnen abspiilen und iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Die Bohnen nochmals abspiilen, in die
Innenschiissel geben und im Verhdltnis 1: 1 mit Wasser bedecken. Den Schnellkochtopf schlieRen, das Programm Hiilsenfriichte
(Legumes) starten, die Bohnen kochen.

KICHERERBSEN

G
2o | Intensitit Druck Zeitdauer
Cogteminy J§ More High 40 min

Vorgehensweise: Die Kichererbsen abspiilen und iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Die Kichererbsen nochmals abspiilen,
in die Innenschiissel geben und im Verhaltnis 1: 2 (Kichererbsen : Wasser) mit Wasser bedecken. Den Schnellkochtopf schlie@en, das
Programm Hiilsenfriichte (Legumes) starten, die Kochintensitét auf die Stufe Mehr (More) einstellen, die Kirchenerbsen kochen.



REIS (RICE)

Programm fiir die Zubereitung von Reis.

GEDUNSTETER REIS

6 Intensitat Druck Zeitdauer
Rice .
Ryze Normal Low 12 min

Vorgehensweise: 4 bis 16 Messhecher Reis in die Innenschiissel geben, mehrmals mit Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
Die erforderliche Wassermenge hinzufiigen, so dass der Wasserstand die Markierung erreicht, die der Anzahl der eingelegten
Messhecher an der rechten Seite der Messskala (cup) entspricht. Den Reis nach Bedarf salzen und mit dem Reisloffel umriihren.
Den Schnellkochtopf schlieBen, das Programm Reis (Rice) starten und das Gericht kochen. Guter Tipp: Fiir harteren Reis, der
,al dente” (bissfest) gekocht werden soll, die Kochintensitdt auf die Stufe Weniger (Less) einstellen, fiir weicheren Reis die
Kochintensitdt auf die Stufe Mehr (More) einstellen, siehe Programmiibersichtstabelle in der Gebrauchsanleitung.

RISOTTO MIT CHAMPIGNONS

W4 B Intensitat
Fr
Smageni Less
6 Intensitat Druck Zeitdauer
2;22 More Low 15 min

Zutaten: 4 Messbecher Reis, 4 grol3e, in Scheiben geschnittene Champignons, 1 fein gehackte Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
30ml Olivendl, 30 g Butter, starke Gemdisebriihe, frische Thymianbldtter, fein geriebener Parmesan.

Vorgehensweise: Fein gehackte Zwiebel, zerdriickten Knoblauch, Butter und Ol in die Innenschiissel geben. Das Programm
Braten (Fry) starten, die Kochintensitdt auf die Stufe Weniger (Less) einstellen, Zwiebel und Knoblauch leicht anrdsten. Den
gewaschenen Reis und die in Scheiben geschnittenen Champignons hinzufiigen. Mit Briihe bis zur Markierung cup 4 auffiillen.
Die Zutaten in der Innenschiissel gut verriihren und den Schnellkochtopf schlieRen. Das Programm Reis (Rice) starten, die
Kochintensitét auf die Stufe Mehr (More) einstellen, Risotto zubereiten. Vor dem Servieren das Risotto mit frischen Thymian-
blattern garnieren und mit fein geriebenem Parmesankdse bestreuen.
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Shdeludll  BEILAGEN (SIDE DISH)

Ptiloh
y Programm fiir die Zubereitung von Kartoffeln, SiiBkartoffeln, Gemiise, Nudeln usw.

KARTOFFELN

> Intensitat Druck Zeitdauer
Side dis|
pdm::wh Less High 2min

Kartoffeln in die Innenschiissel geben, mit Wasser bedecken und salzen. Das Programm Beilagen (Side dish) starten, die
Kochintensitdt auf die Stufe Weniger (Less) einstellen, Kartoffeln kochen. Hinweis: Die Garzeit kann je nach Kartoffelsorte
verlangert werden.

NUDELN

€ [ intensitat Druck Zeitdauer
Side dish
prilony il Normal High Halfte der iiblichen Garzeit

Die Nudeln in die Innenschiissel geben, mit Wasser ca. T cm iiber die Oberfléche mit Wasser bedecken und salzen. Das Programm
Beilagen (Side dish) starten, die Zeitdauer des Vorgangs Kochen (Cooking) auf die Halfte der vom Nudelhersteller empfoh-
lenen Kochzeit einstellen und die Nudeln kochen.

BULGUR

g Intensitat Druck Zeitdauer
Side dish
priony i More High 10 min

Den Bulgur in die Innenschiissel geben, mit der Briihe im Verhéltnis 1: 2 (Bulgur : Briihe) aufgieBen. Das Programm Beilagen
(Side dish) starten, die Kochintensitat auf die Stufe Mehr (More) einstellen, die Zeitdauer des Vorgangs Kochen (Cooking)
auf die Dauer 10 min dndern und den Bulgur kochen.



SEN'¥ N SUPPEN (SOUP)

Programm fiir die Zubereitung von Briihen und Fleisch- und Gemiisesuppen.

Hinweis: Bei der Zubereitung von Suppen, die wahrend des Kochens schaumen, die Innenschiissel hdchstens bis zur Halfte des
Fassungsvermaogens fiillen!

RINDFLEISCHBRUHE

Soup Intensitat Zeitdauer
Polévky B More 1:30h

Zutaten: 1 kg Rindfleisch, 2 Markknochen, 2 | Wasser, 2 Mdhren, 1 Petersilie, 100 g Sellerie, 10 cm Porree, 3 Lorbeerbltter,
4 Pimentkdrner, 8 schwarze Pfefferkdrner, Salz

Vorgehensweise: Alle Zutaten in die Innenschiissel geben. Das Programm Suppen (Soup) starten, die Kochintensitét auf
die Stufe Mehr (More) einstellen, die Rinderbriihe zubereiten. Guter Tipp: Fiir eine noch geschmacksintensivere und feinere
Rinderbriihe, bei der die wertvollen Nahrstoffe erhalten bleiben, wahlen Sie anstelle des Programms Suppen (Soup) das
Programm Niedergaren (Slow cook).

GULASCHSUPPE

Intensitat
Fry
Smazeni More
Soup Intensitat Zeitdauer
Polévky N Normal 30 min

Zutaten: 400 g Schweinekamm, 400 g Kartoffeln, 11 Gemiisebriihe oder Wasser, 1 siilSe rote Paprikaschote, 1 Mdhre, gewiirfelt,
1fein gehackte Zwiebel, 1 Blattstiel der Staudensellerie, gewiirfelt, 25 g siilles Paprikapulver, 3 Lorbeerblitter, 2 EL Tomatenmark,
2 EL Schweineschmalz, 1 TL gemahlener Kiimmel, Knoblauch und Majoran nach Geschmack, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: Schmalz in die Innenschiissel geben und das Programm Braten (Fry) starten, die Kochintensitdt auf Mehr
(More) einstellen. Die Zwiebel und den Kiimmel in heiem Schmalz glasig diinsten, das geschnittene Gemiise dazugeben und
goldbraun anrdsten. Dann das gesalzene und gepfefferte, in kleine Stiicke geschnittene Fleisch kurz anbraten, das Tomatenmark
dazugeben, das Paprikapulver dazugeben und kurz mitbraten. Zum Schluss mit der Briihe aufgieBen, salzen und pfeffern,
Lorbeerbldtter, Knoblauch und Majoran dazugeben und den Topf schlieBen. Das Programm Suppen (Soup) starten und die
Gulaschsuppe kochen.
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LULCEN  BREI (PORRIDGE)

Kase
Programm fiir die Zubereitung von Getreidebreien.

BUCHWEIZENBREI

<5 | Intensitit Druck Zeitdauer
Porridge . ]
Kase Normal High 20 min

Zutaten: 250 g geschdlter Buchweizen (2 Messbecher fiir Reis), 160 ml Milch (1 Messbecher), 40 ml Ahornsirup, 2 EL Kokosraspeln,
20 g Vanillezucker, 1 TL gemahlener Zimt, 2 Prisen Salz

Vorgehensweise: Den Buchweizen griindlich abwaschen, in die Innenschiissel geben und mit 4 Messhechern Wasser
bedecken. Das Programm Brei (Porridge) starten und den Buchweizen kochen. Nach der Beendigung des Vorgangs Kochen
(Cooking) den Schnellkochtopf 6ffnen und die restlichen Zutaten zum Buchweizen geben. Griindlich mischen und in Schalen
anrichten. Den Buchweizenbrei mit Friichten, Schokolade, Kakaopulver oder Zimt garnieren, mit zerlassener Butter betraufeln.
Guter Tipp: Auf die gleiche Weise wie der Buchweizenbrei kann im elektrischen Schnellkochtopf auch der Hirsebrei zubereitet
werden (die Hirse vor dem Kochen unter heiBem Wasser waschen).

HAFERBREI

<% [ Intensitit Druck Zeitdauer
Porridge
keso ] Less High 5min

Zutaten: 200 g Haferflocken (2 Messbecher), 160 ml Milch (1 Messbecher), 20 g Vanillezucker, 50 g Butter, 1 EL Honig, Salz

Vorgehensweise: 2 Messbecher Haferflocken und 4 Messbecher Wasser in die Innenschiissel geben. Den Topf schlieBen, das
Programm Brei (Porridge) starten, die Kochintensitdt auf die Stufe Niedriger (Less) einstellen, die Haferflocken kochen. Nach
der Beendigung des Vorgangs Kochen (Cooking) den Topf 6ffnen, 50 g Butter, 1 EL Honig, 1 Messhecher Milch, Vanillezucker
und 2 Prisen Salz hinzufiigen. Alles griindlich mischen, in Schalen anrichten, mit Trockenfriichten garnieren. Guter Tipp: Der
Buchweizenbrei l3sst sich genauso zubereiten wie Haferbrei.



SPEZIALE PROGRAMME
ol SOSSEN (SAUCE)

Omack
y Programm fiir die Zubereitung von Soen, Glasuren u.d.

Hinweis: Im Programm SoBen (Sauce) den Schnellkochtopf immer ohne den aufgesetzten Deckel verwenden!

KASESOSSE

=2 [ Intensitat Zeitdauer
Sauce .
omazky Ml Less 5min

Zutaten: 250 ml Schlagsahne (33 % Fett), 100 g Schmelzkdse, 2 Suppenwiirfel, 4 Knoblauchzehen, 2 EL glattes Mehl, 11 Wasser
Vorgehensweise: Einen Liter Wasser und beide Suppenwiirfel in die Innenschiissel geben Das Programm SoBen (Sauce)
starten, die Kochintensitdt auf die Stufe Niedriger (Less) einstellen. Sahne, Kdse und Mehl in einer Schiissel verquirlen und
nach und nach in die erhitzte Briihe einriihren, damit sich keine Klimpchen bilden. Sobald die SoBe zu kochen beginnt, den
zerdriickten Knoblauch hinzugeben und unter gelegentlichem Riihren bis zum Ende des Programms weiterkochen lassen. Guter
Tipp: Im Programm SoBen (Sauce) ist es auch mdglich, einen Milchpudding im elektrischen Schnellkochtopf zuzubereiten.

Tl NIEDERGAREN (SLOW COO0K)

Pomalé vafeni . . . . .
Programm zum Niedergaren von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Gemiise.

SCHWEINEKAMM MIT SAHNE

Intensitat
Fry
smazeni i More
ﬁ Intensitat Zeitdauer
rommrcaroni [ Less 2h

Zutaten: 4 Scheiben Schweinekamm, 250 ml Schlagsahne (33 % Fett), 200 g geriebener Hartkdse, etwas glattes Mehl,

01 zum Braten, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: Den Schweinekamm mit einem Fleischklopfer aufklopfen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben. In die
Innenschiissel Ol geben und das Programm Braten (Fry) starten, die Kochintensitdt auf Mehr (More) einstellen. Die Schweinekamm-
Scheiben in heiRem Ol von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und danach das Programm Braten (Fry) beenden. Die gebréunten
Schweinekamm-Scheiben zuriick in die Innenschiissel mit dem Bratensaft geben. Die Sahne dariiber gieRen und so viel Wasser hinzufii-
gen, dass das Fleisch fast ganz bedeckt ist. Den Topf schlieRen, das Programm Niedergaren (Slow cook) starten, die Kochintensitat auf
die Stufe Niedriger (Less) einstellen, den Schweinekamm mit Sahne garen. Auf einem Teller mit geriebenem Kése bestreuen.
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BRATEN (FRY)

Programm fiir die Zubereitung von in Ol gebackenen Speisen.

Hinwesis: Im Programm Braten (Fry) den Schnellkochtopfimmer ohne den aufgesetzten Deckel verwenden!

PANIERTER BLUMENKOHL

IF—I Intensitat Zeitdauer
ry
Smazeni More 1h

Zutaten: 1 ganzer Blumenkohl, 500 mi 0l zum Braten, Salz
Zutaten fiir die Panade: 4 EL Milch, 2 bis 3 Eier (je nach GrdlSe des Blumenkohls), glattes Mehl, Semmelbrdsel, Salz

Vorgehensweise: Den Blumenkohl putzen, waschen, in kleine Roschen teilen, salzen und dreifach umhiillen: zuerst in Mehl,
dann in verquirlten Eiern mit etwas Salz und Milch und zuletzt in Semmelbréseln. 500 ml Ol in die Innenschiissel geben und das
Programm Braten (Fry) starten, die Kochintensitét auf die Stufe (More) (More) einstellen. Abwarten, bis auf dem Display die
Anzeige Hot erscheint, die panierten Blumenkohlrschen in heiBem Ol portionsweise (10 bis 15 Minuten pro Portion) von allen
Seiten braten.

BOHNENPLATZCHEN

Wi B Intensitat
Fry
smazeni l More

Zutaten: 250 g gekochte Bohnen (ca. 2 Messbe(her“ﬁjr Reis), 3 Eier, 5 Knoblauchzehen, 3 EL glattes Mehl, 1 TL Kiimmel,
1TL Majoran, geriebener Hartkdse zum Bestreuen, Ol zum Braten, Salz und Pfeffer.

Vorgehensweise: Die Bohnen im Voraus im Programm Hiilsenfriichte (Legumes) kochen. Die gekochten Bohnen abtropfen
lassen und in einen Mixer geben. 3 Eier, 4 zerdriickte Knoblauchzehen, 3 EL glattes Mehl, 1 TL Kimmel, 1 TL Majoran, 3/4TL Salz
und 1 Prise Pfeffer dazugeben. Alles piirieren. Wenn die piirierte Masse zu zéh ist, mit Milch verdiinnen. Kugeln formen und in
glattem Mehl walzen. 01 in die Innenschiissel gieBen, so dass der gesamte Boden der Innenschiissel bedeckt ist, das Programm
Braten (Fry) einschalten, die Kochintensitét auf Mehr (More) stellen und warten, bis auf dem Display der Hinweis Hot
angezeigt wird. Die Bohnenkugeln in heiBes 01 geben, mit einem Loffel flach driicken und von beiden Seiten goldbraun braten.
Die heiBen Bohnenplitzchen mit einer Knoblauchpaste aus zerdriicktem Knoblauch, Salz, 01 und Wasser bestreichen und vor
dem Servieren mit geriebenem Kése bestreuen.
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3,
Steam DAMPFGAREN (STEAM)

aabddlld  Programm fiir das Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Nudelgerichten ..

Hinweis: Im Programm Dampfgaren (Steam) den Schnellkochtopfimmer mit dem eingesetzten rostfreien Dampfkorb verwenden!

KARTOFFELSALAT MIT JOGHURT

—~—

2] § Intensitat Druck Zeitdauer

Steam .
Naparovani J| Normal Low 10 min

Zutaten: 6 ungeschiilte Kartoffeln, 2 Mohren, 1 Petersilie, 1 Zwiebel, 1 Bund Friihlingszwiebel, 1 kleinere rote Paprikaschote,
2 Gewiirzgurken, 100 g Naturjoghurt, 1 EL Puderzucker, Saft aus einer halben Zitrone, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: Die ungeschalten Kartoffeln gut waschen, zusammen mit geputzter Mdhre und Petersilie und geschalter
Zwiebelim Dampfkorb in die Innenschiissel geben, 300 ml Wasser hinzufiigen und den Topf schlieBen. Das Programm Dampfgaren
(Steam) starten und Kartoffeln und Gemiise dampfen. Lauwarme Kartoffeln pellen und zusammen mit gegartem Gemiise porti-
onieren. Fein gehackte Friihlingszwiebel, rote Paprikaschote und Gewiirzgurken zugeben. Joghurt, Salz und Pfeffer unterriihren,
160 ml Dressing (1 Messhecher) aus Wasser mit einem Essléffel Zucker und Zitronensaft zugeben und vorsichtig verriihren.

ol EINKOCHEN (PRESERVING)

avarovan Programm fiir das Einkochen von Obst, Gemiise, Fleisch, Pilzen und Fertiggerichten.

EINGEKOCHTES SCHWEINEFLEISCH

ﬁ intenzita doba
Preservin
Zavarovént More Th

Zutaten: 1 kg Schweinebauch ohne Knochen, 1 kg Schweinebrust, 35 g Salz, Pfeffer nach Geschmack

Vorgehensweise: Das Schweinefleisch wiirfeln, salzen, pfeffern, gut mischen und bis zum néchsten Tag im Kiihlschrank ruhen lassen.
Am néchsten Tag in saubere Einkochgldser fiillen und mit einem Deckel verschlieRen. Auf dem Boden der Innenschiissel das Backpapier
legen. Die verschlossenen Glaser auf das Backpapier stellen und bis zu drei Viertel ihrer Héhe mit Wasser bedecken. Den Schnellkochtopf
schlieRen, das Programm Einkochen (Preserving) starten, die Kochintensitdt auf die Stufe Mehr (More) und die Zeitdauer des
Vorgangs Kochen (Cooking) auf die Dauer 1:00 h Stunde &ndem. Nach Beendigung des Programms die Einkochglaser aus der Innen-
schiissel nehmen und bis zum ndchsten Tag bei Raumtemperatur stehen lassen. Am ndchsten Tag den Einkochvorgang wiederholen.
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EINKOCHEN VON ANDEREN LEBENSMITTELN

Das gleiche Verfahren wie fiir das Einkochen von Schweinefleisch gilt auch fiir das Einkochen von anderen Lebensmitteln. Darauf
achten, dass alle Glaser mindestens 3 cm unter Wasser stehen.
Die Einkochintensitat und -zeit fiir jedes Lebensmittel sind wie folgt einzustellen (siehe Tabelle):

Lebensmittel Kochintensitat Einkochzeit
Beeren Less 5min
Konfitiiren Less 5min
Steinobst Normal 10 min
Gemiise More 30 min
Pilze More 15min
Fertiggerichte More 30 min
Rohfleisch More 60 min

Guter Tipp: Vor dem Einkochen von Fleisch, Wurst, Pasteten usw. einen Essloffel Essig zum Wasser in der Innenschiissel geben.
Die Glaser mit den konservierten Lebensmitteln sind nach dem Kochen nicht mehr fettig und lassen sich leichter und sicherer
aus der Innenschiissel nehmen.

Cake DESSERTS (CAKE)

MLldl3 D  Programm fiir die Zubereitung von Kuchen.

MOHNKUCHEN

@ Intensitat Druck Zeitdauer
moueniky [ More High 1h

Zutaten: 200 g gemahlener Mohn, 200 g glattes Mehl, 200 g Kristallzucker, 200 ml fettarme Milch, 100 ml Sonnenblumend,
2 Eier, 40 g Vanillezucker, 12 g Backpulver, 1TL Zimt, abgeriebene Schale aus einer Zitrone, Prise Salz

Vorgehensweise: Den Boden der Innenschiissel mit Butter einfetten und mit rundem Backpapier auslegen. In einer anderen
Schiissel alle trockenen Zutaten einschlielich der abgeriebenen Zitronenschale vermischen, dann Milch, 01 und Eier hinzufiigen,
den Teig zubereiten und alles griindlich verriihren. Die Mischung in die mit dem Backpapier ausgelegte Innenschiissel geben
und den Topf verschlieBen. Das Programm Desserts (Cake) starten, die Kochintensitat auf die Stufe Mehr (More) einstellen,
den Mohnkuchen backen. Nach dem Backen den Kuchen in der Innenschiissel auskiihlen lassen und dann vorsichtig stiirzen.



JOGHURT (YOGURT)

Programm zur Herstellung von hausgemachtem Joghurt.

Hinweis: Im Programm Joghurt (Yogurt) den Schnellkochtopf im Programm Joghurt immer mit dem Arbeitsdruckregler in
Stellung Dampf ablassen (Venting) betreiben.

HAUSGEMACHTER JOGHURT

Pasteurisierung der Milch

9 Intensitat
Yogurt
Jogurt More

Joghurtherstellung

9 Intensitat Zeitdauer
Yogurt
Jogurt  Normal 8h

Zutaten: 11 Vollmilch, 180 g hochwertiger Naturjoghurt mit erhéhtem Anteil an Joghurtkulturen

Pasteurisierung der Milch: Die Innenschiissel mit einem Liter Milch fiillen, in den Topf geben und den Topf mit dem
Deckel verschlieBen. Den Druckregler in die Stellung zum Dampfablass (Venting) bringen. Das Programm Joghurt (Yogurt)
starten, die Kochintensitdt auf Mehr (More) einstellen. Auf dem Display erscheint die Anzeige boil und die Milch wird im
Schnellkochtopf ca. 20 Minuten erhitzt und pasteurisiert. Nach der Pasteurisierung erscheint auf dem Display kurz die Anzeige
Yogt und das Programm wird beendet.

Hinzufiigen von Joghurt zu pasteurisierter Milch: Nach der Pasteurisierung den Deckel abnehmen, die Temperatur der
Milch messen und die Milch in der Innenschiissel auf 40 °C abkiihlen. Erst wenn die Temperatur der pasteurisierten Milch 40 °C
(oder weniger) erreicht hat, hochwertigen Naturjoghurt hinzufiigen, gut umriihren und den Schnellkochtopf verschlieRen.
Joghurtherstellung: Das Programm Joghurt (Yogurt) starten und im Schnellkochtopf Joghurt herstellen. Das Programm
endet nach Ablauf der im Programm angegebenen Zeit. Joghurt in sterilisierte Glaser fiillen, mit dem Deckel verschlieBen und
bis zum ndchsten Tag bei Raumtemperatur stehen lassen. Selbstgemachten Joghurt im Kiihlschrank aufbewahren. Guter Tipp:
Soll Joghurt mit einer anderen Konsistenz hergestellt werden, kann die Zubereitung im Programm Joghurt (Yogurt) bereits
nach 4 Stunden abgebrochen werden.

Hinweis: Im Programm Jogurt (Yogurt) wird die auf dem Display angezeigte Zeit hochgezdhlt.
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AUTOCUISEUR ELECTRIQUE PRESIDENT

CARACTERISTIQUES

L'Autocuiseur électrique PRESIDENT permet la cuisson rapide, siire, confortable et économique de nombreux plats populaires.
Il offre de PROGRAMMES DE CUISSON SOUS PRESSION : volaille, viande/ragodt, légumineuses, riz, plats d'accompagnement, soupes
etbouillies, et de PROGRAMMES SPECIAUX : sauces, cuisson lente, friture, cuisson vapeur, mise en conserve, desserts, yaourt. Lors
de la cuisson sous pression, il est possible de sélectionner la pression basse ou haute ; l'intensité et le temps de cuisson peuvent
étre réglées dans chaque programme. Grace a la fonction de Maintien au chaud, il n'est pas nécessaire de réchauffer les plats
préparés dans 'Autocuiseur électrique PRESIDENT avant de les servir.

PROGRAMMES DE CUISSON SOUS PRESSION

X e -l )

Y v

TGPl VOLAILLE (POULTRY)

Dribez Programme pour la cuisson des volailles.

POULET MARINE

W N intensité
Fry
Smazeni MOTE
@ intensité pression temps
orwey [ More High 35 min

Ingrédients : 1 poulet entier, 3 tranches de beurre, 2 cuilléres deau
Ingrédients pour la marinade : 1 cuillére d‘assaisonnement tout usage, 1 cuillére d’huile, 1 cuillére de sauce soja,
2 cuilléres de sauce chili douce, sel, poivre

Préparation : Mélanger tous les ingrédients pour la marinade. Rincer le poulet, le saler, 'enduire de marinade et le laisser
mariner pendant 24 heures dans un récipient fermé au réfrigérateur. Lancer le programme Friture (Fry), mettre trois tranches
de beurre dans le récipient de cuisson, laisser fondre et faire sauter le poulet entier. Ajouter deux cuilleres d'eau et fermer
I'autocuiseur. Lancer le programme Volaille (Poultry), régler intensité de cuisson a Plus (More) et régler le temps de la phase
de Cuisson (Cooking) a 35 min. Une fois la phase de cuisson terminée, le poulet mariné est prét a étre servi.
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@ VIANDE/RAGOUT (MEAT/STEW)
WLV Programme pour la cuisson du beeuf, du porc, de la volaille,
Maadkeas  de 'agneau, de la venaison, etc.

GOULASCH DE BGEUF

Ui N intensité

Fry
Smazenf More

((_:,/33 intensité pression temps
wass| buseni ll Normal High 35 min

Ingrédients : 1 kg de beeuf pour le goulasch, 800 g dignons coupés, 100 g de saindoux de porc, 200 ml d*huile, 6 gousses d'ail,
1 cuillére de cumin, 1 cuillére de farine fluide, 1 cuillére de paprika doux moulu, 2 cuilléres a thé de marjolaine, 2 feuilles de laurier,
2 cuilléres a thé de sel, 1 cuillére a thé de sucre glace, poivre moulu

Préparation : Verser 100 ml d'huile dans le récipient de cuisson, ajouter le saindoux et les oignons coupés. Lancer le pro-
gramme Friture (Fry), régler l'intensité de cuisson a Plus (More). Retirer les oignons quand ils sont frits et les mettre de coté.
Mettre les 100 ml d’huile restants dans le récipient de cuisson et attendre que 'huile soit chauffée. Assaisonner la viande coupée
en morceaux d'environ 3 x 3 cm avec du cumin, la faire sauter dans I'huile chauffée, saupoudrer de paprika, saler et poivrer et
ajouter les oignons frits. Fouetter une cuillere de farine dans 500 ml d'eau et 'ajouter a la viande sautée. Remuer bien le mélange
et arréter le programme Friture (Fry). Ajouter la feuille de laurier et I'ail pressé a la viande sautée.
Fermer I'autocuiseur avec le couvercle, lancer le programme Viande/Ragoiit (Meat/

Stew) et faire cuire le goulasch. Une fois la phase de Cuisson (Cooking)
terminée, ouvrir I'autocuiseur et assaisonner le goulasch
avec de la marjolaine et du sucre avant de le
servir.
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RLTUEEN  LEGUMINEUSES (LEGUMES)

Lusténiny Programme pour la cuisson des haricots, lentilles, pois, pois chiches, etc.

Avertissement : Lors de |a cuisson des Iégumineuses dans 'Autocuiseur électrique PRESIDENT, remplir le récipient de cuisson
d‘aliments, y compris d'eau, jusqu‘au tiers du volume du récipient de cuisson !

LENTILLES

[
2o | intensité pression temps
roumes N Normal High 5min

Préparation : Rincer et faire tremper les lentilles dans de I'eau froide pendant une heure au préalable. Rincer a nouveau les
lentilles, les mettre dans le récipient de cuisson et verser I'eau en proportion de 1: 1. Fermer I'autocuiseur, lancer le programme
Légumineuses (Legumes), régler le temps de la phase Cuisson (Cooking) a 5 minutes et faire cuire les lentilles.

a
intensité pression temps
Cogemes I Normal High 10 min

Préparation : Rincer et faire tremper les pois dans de I'eau froide pendant 6 heures au préalable. Rincer a nouveau les pois, les
mettre dans le récipient de cuisson et verser I'eau en proportion de 1: 1. Fermer I'autocuiseur, lancer le programme Légumi-
neuses (Legumes), régler le temps de la phase Cuisson (Cooking) a 10 minutes et faire cuire les pois.

HARICOTS

a
o | intensité pression temps
Cogiémny )| Normal High 30 min

Préparation : Rincer et faire tremper les haricots toute la nuit dans de Ieau froide. Rincer anouveau les haricots, les mettre dans le récipient de
cuisson et verser [eau en proportion de 1: 1. Fermer 'autocuiseur, lancer le programme Légumineuses (Legumes) et faire cuire les haricots.

POIS CHICHES

G
Yo | intensité pression temps
Cogteminy J§ More High 40 min

Préparation : Rincer et faire tremper les pois chiches toute la nuit dans de I'eau froide. Rincer a nouveau les pois chiches, les
mettre dans le récipient de cuisson et verser I'eau en proportion de 1: 2 (pois chiches : eau). Fermer l'autocuiseur, lancer le
programme Légumineuses (Legumes), régler l'intensité de cuisson a Plus (More) et faire cuire les pois chiches.



RIZ (RICE)

Programme pour la cuisson du riz.

RIZA LAVAPEUR

intensité ession temps
Normal Low 12 min

Préparation : Mettre 4 a 16 gobelets doseurs de riz dans le récipient de cuisson, rincer plusieurs fois a I'eau et égoutter. Verser
autant de I'eau nécessaire pour que son niveau atteigne la marque correspondante au nombre de gobelets doseurs de riz versés
selon 'échelle graduée dans la partie droite (cup). Saler le riz selon besoin et le mélanger a I'aide de la louche a riz. Fermer
I'autocuiseur, lancer le programme Riz (Rice) et faire cuire le plat. Bonne astuce : Pour un riz plus ferme, cuit au degré
«al dente », régler Iintensité de cuisson a Moins (Less), pour un riz plus tendre, régler I'intensité de cuisson a Plus (More), voir
le tableau avec I'apercu des programmes dans le Mode d'emploi.

RISOTTO AUX CHAMPIGNONS

intensité
Less

intensité pression temps
More Low 15 min

Ingrédients : 4 gobelets doseurs de riz, 4 gros champignons émincés, T oignon finement haché, 2 gousses d'ail,
30ml d'huile dolive, 30 g de beurre, bouillon de légumes concentré, feuilles de thym frais, parmesan finement rdpé

Préparation : Mettre dans le récipient de cuisson I'oignon finement haché, Iail pressé, le beurre et I'huile. Lancer le programme
Friture (Fry), régler l'intensité a Moins (Less) et faire frire [égérement I'oignon et I'ail. Ajouter le riz rincé, les champignons
émincés et verser le bouillon jusqu’au repére cup 4. Bien mélanger les ingrédients dans le récipient de cuisson et fermer
I'autocuiseur. Lancer le programme Riz (Rice), régler I'intensité de cuisson a Plus (More) et faire cuire le risotto. Avant de servir,
garnir le risotto de feuilles de thym frais et de parmesan finement rapé.
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Sl PLATS D’ACCOMPAGNEMENT (SIDE DISH)

Prilohy . c s
Programme pour la cuisson des pommes de terre, patates douces, légumes, pates, etc.

POMMES DE TERRE

> | intensité pression temps
Side dish . .
prilohy [ Less High 2min

Mettre les pommes de terre dans le récipient de cuisson, verser l'eau et ajouter le sel. Lancer le programme Plats daccompag-
nement (Side dish), régler lintensité de cuisson a Moins (Less) et faire cuire les pommes de terre. Avertissement : Il est
possible de prolonger le temps de cuisson en fonction du type de pommes de terre a cuire.

= intensité pression temps
Side dish : . .
pritony  fi Normal High moitié du temps de cuisson normal

Mettre les pates dans le récipient de cuisson, verser I'eau a environ 1 cm au-dessus des pates et ajouter le sel. Lancer le pro-
gramme Plats d'accompagnement (Side dish), régler le temps de la phase de Cuisson (Cooking) a la moitié du temps de
cuisson recommandé par le fabricant de pates et faire cuire les pates.

BOULGHOUR

g intensité pression temps
Side dish
priony i More High 10 min

Mettre le boulghour dans I'autocuiseur, verser le bouillon en proportion 1: 2 (boulghour : bouillon). Lancer le programme
Plats d'accompagnement (Side dish), régler 'intensité de cuisson a Plus (More), régler le temps de la phase de Cuisson
(Cooking) a 10 min et faire cuire le boulghour.



JSEYY  SOUPES (SOUP)

Programme pour la cuisson des bouillons et des soupes a la viande et aux légumes.

Avertissement : Lors de |a préparation des soupes qui moussent pendant la cuisson, remplir le récipient de cuisson jusqu’a la
moitié du volume au maximum !

BOUILLON DE BGEUF

Soup intensité E temps
Polévky B More High 1,5 heures

Ingrédients : 1 kg de beeuf, 2 os a moelle, 2 | d'eau, 2 carottes, 1 persil, 100 g de céleri, 10 cm de poireau, 3 feuilles de laurier,
4 grains de quatre-épices, 8 grains de poivre noir, sel

Préparation : Mettre tous les ingrédients dans le récipient de cuisson. Lancer le programme Soupes (Soup), régler Iintensité
de cuisson a Plus (More) et faire cuire le bouillon de beeuf. Bonne astuce : Pour obtenir un bouillon de beeuf encore plus
intense et délicat tout en conservant ses précieux nutriments, sélectionner le programme Cuisson lente (Slow cook) au lieu
du programme Soupes (Soup).

SOUPE DE GOULASCH

U4T B intensité

Fry
Smazeni More

Soup intensité pression temps
Polévky B Normal High 30 min

Ingrédients : 400 g de cou de porc, 400 g de pommes de terre, 11 de bouillon de Iégumes ou d'eau, 1 poivron rouge,

1 carotte coupée en cubes, 1 oignon coupé finement, 1 branche de céleri coupée en cubes, 25 g de paprika doux moulu,
3 feuilles de laurier, 2 cuilléres de purée de tomates, 2 cuilléres de saindous, 1 cuillére a thé de cumin moulu,

ail et marjolaine selon godt, sel et poivre

Préparation : Mettre le saindoux dans le récipient de cuisson et lancer le programme Friture (Fry), régler 'intensité de cuisson
a Plus (More). Faire revenir I'oignon et le cumin dans du saindoux chaud, ajouter les légumes coupés et les faire frire jusqu‘a
ce quiils soient dorés. Ensuite, faire sauter briévement la viande salée et poivrée coupée en petits morceaux, ajouter la purée, le
paprika et faire frire brievement. Enfin, verser le bouillon, ajouter le sel, le poivre, le feuille de laurier, I'ail, la marjolaine et fermer
I'autocuiseur. Lancer le programme Soupes (Soup) et faire cuire la soupe de goulasch.
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UG BOUILLIES (PORRIDGE)

Kase . N -
Programme pour la cuisson des bouillies a base de céréales.

BOUILLIE DE SARRASIN

<% | intensité pression temps
Porridge . ]
Kase Normal High 20 min

Ingrédients : 250 g de sarrasin décortiqué (2 gobelets doseurs pour riz), 160 ml de lait (1 gobelet doseur),
40 ml de sirop d¥érable, 2 cuilléres de noix de coco rdpée, 20 g de sucre vanillé, une cuillére a thé de cannelle moulue, 2 pincées de sel

Préparation : Mettre le sarrasin bien rincé dans le récipient de cuisson et verser 4 gobelets doseurs d'eau. Lancer le programme
Bouillies (Porridge) et faire cuire le sarrasin. Une fois la phase de Cuisson (Cooking) terminée, ouvrir I'autocuiseur et ajouter
|e reste des ingrédients au sarrasin cuit. Bien mélanger et servir dans des bols. Servir la bouillie de sarrasin garnie de fruits, de
chocolat, de cacao ou de cannelle et Iégérement arrosé de beurre fondu. Bonne astuce : De la méme maniére que la bouillie
de sarrasin, il est également possible de préparer la bouillie de millet dans 'autocuiseur électrique (rapidement blanchir les
grains de millet dans de I'eau portée a ébullition avant de les faire cuire).

BOUILLIE D’AVOINE

<> | intensité pression temps
Porridge ) .
Kase Less High 5min

Ingrédients : 200 g de flocons d‘avoine (2 gobelets doseurs), 160 ml de lait (1 gobelet doseur), 20 g de sucre vanillé,
50g de beurre, une cuillére de miel, sel

Préparation : Mettre 2 gobelets doseurs de flocons d'avoine et 4 gobelets doseurs d'eau dans le récipient de cuisson. Fermer
I'autocuiseur, lancer le programme Bouillies (Porridge), régler l'intensité de cuisson a Moins (Less) et faire cuire les flocons
d‘avoine. Une fois la phase de Cuisson (Cooking) terminée, ouvrir I'autocuiseur, ajouter 50 g de beurre, une cuillére de miel,
1 gobelet doseur de lait, sucre vanillé et deux pincées de sel. Bien mélanger et servir la bouillie dans des bols garnie de fruits secs.
Bonne astuce : Tout comme la bouillie d'avoine, il est possible de préparer de la bouillie a partir de flocons de sarrasin.



PROGRAMMES SPECIAUX

ol SAUCES (SAUCE)

Omacky - .
Programme pour la cuisson des sauces, des garnitures, etc.

Avertissement : Lors de |'utilisation du programme Sauces (Sauce), utiliser toujours 'autocuiseur sans couvercle !

SAUCE AU FROMAGE

=7 [ intensité temps
Sauce .
omazky Ml Less 5min

Ingrédients : 250 ml de créme a fouetter (33 %), 100 g de fromage a tartiner, 2 cubes de bouillon de viande, 4 gousses d'ail,

2 cuilléres de farine fluide, 11deau

Préparation : Mettre un litre d'eau et les cubes de bouillon dans le récipient de cuisson. Lancer le programme Sauces (Sauce),
régler l'intensité de cuisson a Moins (Less). Dans un bol, fouetter la créme, le fromage et la farine jusqu‘a obtenir une consis-
tance lisse et 'incorporer progressivement au bouillon chauffé en évitant la formation de grumeaus. Lorsque la sauce commence
a bouillir, ajouter I'ail pressé et faire cuire en remuant de temps en temps jusqu’a ce que le programme soit terminé. Bonne
astuce : Avec le programme Sauces (Sauce), il est également possible de préparer des flans dans I'autocuiseur électrique.

T CUISSON LENTE (SLOW COO0K)

Pomalé vafeni . . . . .
Programme pour la cuisson lente de la viande, de la volaille, du poisson et des Iégumes.

COU DE PORC A LA CREME

Wi B intensité
Fry

Smazeni More

= . oy 7
1..) [ intensité temps
rommrcaroni [ Less 2 heures

Ingrédients : 4 tranches de cou de porc, 250 ml de créme a fouetter (33 %), 200 g de fromage dur rdpé, un peu de farine fluide,

huile pour la friture, sel et poivre

Préparation : Attendrir le cou avec un attendrisseur, saler, poivrer et saupoudrer de farine. Mettre I'huile dans le récipient de

cuisson, lancer le programme Friture (Fry) et régler l'intensité de cuisson a Plus (More). Faire sauter les tranches de cou de

porc des deux cdtés dans I'huile chaude, les retirer et arréter ensuite le programme Friture (Fry). Remettre les tranches de cou

sautées dans le récipient de cuisson avec la graisse de la friture. Verser la creme et ajouter suffisamment d'eau pour que la viande

soit presque immergée. Fermer I'autocuiseur et lancer le programme Cuisson lente (Slow cook), régler lintensité de cuisson

a Moins (Less) et faire cuire le cou de porc a la creme. Saupoudrer le plat fini de fromage rapé. 83
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FRITURE (FRY)

Programme pour la friture de plats.

Avertissement : Lors d'utilisation du programme Friture (Fry), utiliser toujours I'autocuiseur sans couvercle !

CHOU-FLEUR FRIT

I%I intensité temps
ry
smazeni i More 1 heure

Ingrédients : 1 chou-fleur entier, 500 ml d’huile pour la friture, sel
Ingrédients pour enrober le chou-fleur : 4 cuilléres de lait, 2 a 3 ceufs (selon la taille du chou-fleur), farine fluide, chapelure, sel

Préparation : Nettoyer et rincer le chou-fleur, le couper en petits morceaus, le saler et I'enrober d'abord de farine fluide, puis
d'ceufs battus avec un peu de sel et de lait et enfin de chapelure. Mettre 500 ml d’huile dans le récipient de cuisson et lancer le
programme Friture (Fry), régler I'intensité de cuisson a Plus (More). Attendre que écran affiche Hot et faire frire les morceaux
de chou-fleur dans I'huile chaude progressivement par portions (10 a 15 minutes par portion) de tous les cotés.

GALETTES DE HARICOTS

o R ept
intensité
Fry
Smazeni More

Ingrédients : 250 g de haricots cuits (environ 2 gobelets doseurs pour riz), 3 ceufs, 5 gousses d'ail, 3 cuilléres de farine fluide,
1 cuillére a thé de cumin, 1 cuillére a thé de marjolaine, fromage dur rdpé pour saupoudrer, huile pour la friture, sel et poivre

Préparation : Cuire les haricots a I'avance en utilisant le programme Légumineuses (Legumes). Egoutter les haricots
cuits et les mettre au mixeur. Ajouter 3 ceufs, 4 gousses d'ail pressées, 3 cuilléres de farine fluide, une cuillére a thé de cumin,
une cuillére a thé de marjolaine, trois quarts de cuillére a thé de sel et une pincée de poivre. Si le mélange est trop épais,
ajouter du lait. Former des boules et les enrober de farine fluide. Verser I'huile dans le récipient de cuisson de maniére que
tout le fond du récipient soit recouvert, lancer le programme Friture (Fry), régler l'intensité de cuisson a Plus (More) et
attendre que I'écran affiche Hot. Placer les boules de haricots dans I'huile chaude, les faconner en galettes a l'aide d'une
cuillere et les faire frire des deux cotés. Saupoudrer les galettes chaudes badigeonnées d'ail pressé et de sel mélangés a de
I'huile et de I'eau de fromage avant de servir.
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S CUISSON VAPEUR (STEAM)

hatiiadebultd  Programme pour la cuisson vapeur de la viande, du poisson, des légumes, des pates, etc.

Avertissement : Lors de |'utilisation du programme Cuisson vapeur (Steam), utiliser toujours Iautocuiseur avec le panier vapeur inséré !

SALADE DE POMMES DE TERRE AU YAOURT

—~—
14ef J intensité pression temps
naparovint )] Normal Low 10 min

Ingrédients : 6 pommes de terre non pelées, 2 carottes, 1 persil, 1 oignon, oignon vert, 1 petit poivron rouge, 2 cornichons,
100 g de yaourt blanc, cuillére de sucre glace, jus d’un demi-citron, sel et poivre

Préparation : Placer les pommes de terre non pelées bien lavées, les carottes et le persil nettoyés et I'oignon pelé dans le
panier vapeur dans le récipient de cuisson, ajouter 300 ml d'eau et fermer 'autocuiseur. Lancer le programme Cuisson vapeur
(Steam) et faire cuire les pommes de terre et les Iégumes a la vapeur. Eplucher les pommes de terre partiellement refroidies
et les couper avec les Iégumes cuits. Ajouter les autres ingrédients finement hachés : oignon vert, poivron rouge et cornichons.
Incorporer le yaourt, le sel et le poivre, verser 160 ml de vinaigrette (1 gobelet doseur) préparée avec de I'eau avec une cuillere de
sucre et du jus de citron et mélanger [égérement.

‘ _ ’ N ook

ol MISE EN CONSERVE (PRESERVING)

Zavarovani . . A . . iy
Programme pour la mise des fruits, des légumes, de la viande, des champignons et des plats cuisinés en conserve.

PORCEN CONSERVE

ﬁ intensité pression temps
Zoverovimt | More High 1heure

Ingrédients : 1 kg de flanc de porc désossé, 1 kg dépaule de porc, 35 g de sel, poivre selon goiit

Préparation : Couper le porc en cubes, assaisonner de sel et de poivre, mélanger soigneusement et laisser au réfrigérateur
jusqu‘au lendemain. Le lendemain, placer le porc dans des bocaux propres avec couvercle. Placer du papier cuisson au fond du
récipient de cuisson. Disposer les bocaux fermés sur le papier cuisson et les recouvrir d'eau jusqu‘aux trois quarts de leur hauteur.
Fermer l'autocuiseur, lancer le programme Mise en conserve (Preserving), régler 'intensité de cuisson a Plus (More) et
régler le temps de la phase de Cuisson (Cooking) a 1 heure. Lorsque le programme est terminé, retirer les bocaux du récipient
de cuisson et les laisser reposer a température ambiante jusqu‘au lendemain. Répéter la mise en conserve le jour suivant.
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MISE EN CONSERVE D’AUTRES ALIMENTS

Pour la mise d'autres aliments en conserve, suivre la méme procédure que pour le porc en conserve. Veiller a ce que tous les
bocaux placés dans le récipient de cuisson soient immergés dans au moins 3 cm d'eau.
Régler 'intensité et le temps de cuisson pour chaque type d'aliment comme suit (voir tableau) :

Intensité de cuisson Temps de mise en conserve
Baies Less 5min
Confitures Less 5min
Fruits a noyau Normal 10 min
Légumes More 30 min
Champignons More 15 min
Plats cuisinés More 30 min
Viande crue More 60 min

Bonne astuce : Avant de commencer a mettre la viande, les saucisses, les patés, etc. en conserve, ajouter une cuillére de
vinaigre a I'eau dans le récipient de cuisson. Les bocaux contenant des aliments conservés ne seront pas gras apres la cuisson et

pourront étre retirés du récipient de cuisson plus facilement et en toute sécurité.
—_ ARy
- f-x{tb.
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Cake DESSERTS (CAKE)

Mouénik .
y Programme pour la cuisson des desserts.

GATEAU AU PAVOT

@ intensité pression temps
moueniky [ More High 1 heure

Ingrédients : 200 g de graines de pavot moulues, 200 g de farine fluide, 200 g de sucre semoule, 200 ml de lait demi-écréme,
100 ml d’huile de tournesol, 2 ceufs, 40 g de sucre vanillé, 12 g de levure chimique, une cuillére a thé de cannelle,
le zeste d'un citron, une pincée de sel

Préparation : Enduire le fond du récipient de cuisson de beurre et le couvrir de papier cuisson. Mélanger tous les ingrédients
secs, y compris le zeste de citron, et préparer la pate en ajoutant le lait, 'huile et les ceufs et bien mélanger. Verser le mélange
dans le récipient de cuisson avec le papier cuisson inséré et fermer I'autocuiseur. Lancer le programme Desserts (Cake), régler
Iintensité de cuisson a Plus (More) et faire cuire le gateau au pavot. Lorsque la cuisson est terminée, laisser le gateau refroidir
dans le récipient de cuisson, puis le retirer délicatement.



YAOURT (YOGURT)

Programme pour la préparation du yaourt maison.

Avertissement : Lors de 'utilisation du programme Yaourt (Yogurt), utiliser toujours Iautocuiseur avec la commande de
pression réglée a I'Evacuation de la vapeur (Venting).

YAOURT MAISON

Phase de pasteurisation du lait

B intensité degré
Jogurt || More boil

Phase de fabrication du yaourt

9 intensité temps
Yogurt
Jogurt  Normal 8 heures

Ingrédients : 1 litre de lait entier, 180 g de yaourt blanc de haute qualité avec une proportion plus élevée de culture de yaourt

Phase de pasteurisation du lait : Verser un litre de lait dans le récipient de cuisson, mettre le récipient dans 'autocuiseur et
le fermer avec le couvercle. Régler la commande de pression a 'Evacuation de la vapeur (Venting). Lancer le programme
Yaourt (Yogurt) et régler lintensité de cuisson a Plus (More). Lécran affichera boil et le lait sera chauffé et pasteurisé dans
I'autocuiseur pendant environ 20 minutes. Lorsque la pasteurisation est terminée, I'écran affichera brievement Yogt et le
programme se terminera.

Ajout du yaourt au lait pasteurisé : Lorsque la pasteurisation est terminée, retirer le couvercle, mesurer la température du
lait et la laisser descendre a 40 °C dans le récipient de cuisson. Lorsque la température atteint 40 °C (ou moins), ajouter le yaourt
blanc de bonne qualité au lait pasteurisé, bien mélanger et fermer I'autocuiseur.

Phase de fabrication du yaourt : Lancer le programme Yaourt (Yogurt) et préparer le yaourt dans I'autocuiseur. Lorsque
le temps réglé par le programme est écoulé, la préparation se termine. Répartir le yaourt dans des pots stérilisés, les fermer
avec un couvercle et les laisser reposer a température ambiante jusqu‘au lendemain. Conserver ensuite le yaourt maison au
réfrigérateur. Bonne astuce : Si vous souhaitez préparer un yaourt d'une autre consistance, vous pouvez arréter la préparation
dans le programme Yaourt (Yogurt) aprés 4 heures.

Avertissement : Dans le programme Yaourt (Yogurt), le temps affiché a 'écran sera ajoutée.
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ELEKTRYCZNY SZYBKOWAR PRESIDENT

CHARAKTERYSTYKA

Elektryczny szybkowar PRESIDENT umotzliwia szybkie, bezpieczne, wygodne i oszczedne przygotowywanie wielu popularnych
potraw. Zostat wyposazony w PROGRAMY DO GOTOWANIA POD CISNIENIEM: dréb, migso/duszenie, rosliny straczkowe, ryz,
dodatki do dari, zupy, owsianki i PROGRAMY SPECJALNE: sosy, powolne gotowanie, smazenie, gotowanie na parze, pasteryzacja,
ciasta, jogurt. Podczas gotowania w programach ci$nieniowych mozna wybrac niskie lub wysokie cisnienie robocze, a we
wszystkich programach mozna dostosowac intensywnosc i czas gotowania. Dzieki funkgji Utrzymywania temperatury
serwowania nie ma potrzehy ponownego podgrzewania potraw przygotowanych w Elektrycznym szybkowarze PRESIDENT
przed ich pézniejszym podaniem.

PROGRAMY CISNIENIA

i 44

L% DROB (POULTRY)

Dribez Program obrdbki termicznej drobiu.

MARYNOWANY KURCZAK

I%I intensywnos¢

ry
Smazeni More
@ intensywnos¢ | cisnienie czas
Dribey | More High 35 min.

Sktadniki: 1 caty kurczak, 3 plasterki masta, 2 fyzki wody
Sktadniki na marynate: 11yzka vegety, 11yzka oleju,, 11yzka sosu sojowego, 2 tyzki stodkiego sosu chilli, sl i pieprz

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki na marynate nalezy wymieszac. Kurczaka nalezy umy¢, posoli¢, wetrze¢ w niego marynate
i pozostawi¢ do marynowania w zamknietym naczyniu w lodowce przez 24 godziny. Nalezy wiaczy¢ program Smazenie (Fry),
do naczynia do gotowania wtozy trzy plasterki masta, a po jego rozgrzaniu podsmazy¢ catego kurczaka. Nalezy dodac dwie tyzki
wody i zamknac szybkowar. Nalezy wiaczy¢ program Dréb (Poultry), ustawi¢ intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More), a czas
fazy Gotowanie (Cooking) ustawic na 35 min. Po ukoriczeniu fazy gotowania marynowany kurczak jest gotowy do podania.



-,

@ MIESO/DUSZENIE (MEAT/STEW)
WLV Program obrdbki termicznej wotowego, wieprzowego, drobiowego
MRReleRe | jagnieceqo miesa, dziczyzny itd.

GULASZ WOLOWY

I%I intensywnos¢
ry

Smazeni More

k_:,/i& intensywno$¢ | cisnienie zas
wass| buseni ll Normal High 35 min.

Sktadniki: 1 kg miesa wotowego na gulasz, 800 g pokrojonej cebuli, 100 g smalcu wieprzowego, 200 ml oleju, 6 zgbkéw czosnku,
1tyzka kminku, 1tyzka mqki tortowej, 1tyzka stodkiej mielonej papryki, 2 fyzeczki majeranku, 2 liscie laurowe, 2 fyzeczki soli,
1tyzeczka cukru pudru, mielony pieprz

Przygotowanie: Do naczynia nalezy wla¢ 100 ml oleju, doda¢ smalec oraz pokrojong cebule. Whaczy¢ program Smazenie
(Fry), intensywnos¢ gotowania ustawic na Wyzsza (More). Po usmazeniu cebule nalezy wyja¢ i odtozy¢ na bok. Do naczynia do
gotowania nalezy dodac pozostate 100 ml oleju i poczekac, az sie rozgrzeje. Posypane kminkiem migso nalezy pokroi¢ na kawatki
0 wielkosci ok. 3 x 3 cm i podsmazyc¢ na rozgrzanym oleju, posypac papryka, doprawic solg oraz pieprzem i doda¢ wczesniej
przesmazong cebule. Do 500 ml wody nalezy wmieszac tyzke maki i catos¢ dodac do podsmazonego migsa. Wszystko nalezy
doktadnie wymieszac i zakoriczy¢ program Smazenie (Fry). Do podsmazonego miesa nalezy dodac iS¢
laurowy i przeciéniety czosnek. Szybkowar nalezy zamkna¢ pokrywa, wtaczy¢ program

Migso/Duszenie (Meat/Stew) i ugotowac gulasz. Po ukoficzeniu fazy
Gotowanie (Cooking) szybkowar nalezy otworzy¢, a gulasz
przed podaniem doprawi¢ majerankiem i cukrem.
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a
Do
Peitsdl ROSLINY STRACZKOWE (LEGUMES)
usteniny Program do przygotowywania gotowanej fasoli, soczewicy, grochu, ciecierzycy itp.
Ostrzezenie: Podczas przygotowywania warzyw straczkowych w Elektrycznym szybkowarze PRESIDENT, nalezy napetni¢
naczynie do gotowania zywnoscia wraz z woda w ilosci nie wiekszej niz jedna trzecia objetosci naczynia!

SOCZEWICA

a X ” .
o | intensywnos¢ | cinienie czas
L q 3
Logtsniny | Normal High 5min.

Przygotowanie: Soczewice nalezy optukac pod biezaca woda i namaczac przez godzine w zimnej wodzie. Nastepnie soczewice
nalezy ponownie optukac, wtozy¢ do naczynia do gotowania i zala¢ woda w proporgji 1: 1. Szybkowar nalezy zamknac, wigczy¢
program Rosliny straczkowe (Legumes), ustawic czas fazy Gotowanie (Cooking) na 5 minut i ugotowac soczewice.

GROCH
00 . rys Yy .
2o intensywnos¢ | cisnienie
L q
Lusténiny J§ Normal High

Przygotowanie: Groch nalezy optukac pod biezaca woda i namacza¢ przez 6 godzin w zimnej wodzie. Nastepnie groch nalezy
ponownie optuka¢, wtozy¢ do naczynia do gotowania i zala¢ woda w proporgji 1: 1. Szybkowar nalezy zamkna¢, wiaczy¢
program Rosliny straczkowe (Legumes), ustawi¢ czas fazy Gotowanie (Cooking) na 10 minut i ugotowac groch.

FASOLA

a 5 o NP
O&o intensywnosc cisnienie czas
Legumes A 5
Lustaniny )| Normal High 30 min.

Przygotowanie: Fasole nalezy optukac i namoczy¢ przez noc w zimnej wodzie. Nastepnie fasole nalezy ponownie optukac,
wiozy¢ do naczynia do gotowania i zala¢ woda w propordji 1: 1. Szybkowar nalezy zamkna¢, wiaczy¢ program Rosliny straczkowe
(Legumes) i ugotowac fasole.

CIECIERZYCA

%o | intensywnosé | cisnienie
L n
Lustaniny )| More High

Przygotowanie: Ciecierzyce nalezy optukac i namoczy¢ przez noc w zimnej wodzie. Nastepnie ciecierzyce nalezy ponownie
optukac, wtozy¢ do naczynia do gotowania i zala¢ woda w propordji 1: 2 (ciecierzyca : woda). Szybkowar nalezy zamkna¢, wiac-
zy¢ program Rosliny straczkowe (Legumes), ustawic intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More) i ugotowac ciecierzyce.



RYZ (RICE)

Program do przygotowywania ryzu.

DUSZONY RYZ

6 intensywnos¢ | cisnienie czas
Ri p
myze | Normal Low 12 min.

Przygotowanie: Do naczynia do gotowania nalezy wsypac od 4 do 16 miarek ryzu, kilkakrotnie go optukac i odcedzi¢. Nalezy
dodac potrzebng ilos¢ wody tak, aby jej powierzchnia dosiegata do linii odpowiadajacej ilosci wsypanych miarek ryzu po prawej
stronie podziatki (cup). Ryz nalezy posoli¢ wedtug potrzeby i przemieszac fyzka do ryzu. Szybkowar nalezy zamkna¢, wigczy¢
program Ryz (Rice) i ugotowac zywnos¢. Wskazowka: Aby przygotowac twardszy ryz ugotowany na stopien ,al dente”, nalezy
ustawi¢ intensywnos¢ gotowania na Nizsza (Less), aby ugotowac bardziej miekki ryz, nalezy ustawic intensywnos¢ gotowania
na Wyzsza (More), patrz tabelka z wykazem programéw w Instrukcji uzytkowania.

RISOTTO PIECZARKOWE

Ui N intensywnos¢
Fry
Smazeni Less
6 intensywnos¢ | cisnienie czas
Ri p
Ryze More Low 15 min.

Sktadniki: 4 miarki ryzu, 4 duze pokrojone pieczarki, 1 drobno pokrojona cebula, 2 zqbki czosnku, 30 ml oliwy z oliwek,
30g masta, mocny bulion warzywny, Swieze listki tymianku, drobno starty parmezan

Przygotowanie: Do naczynia nalezy dodac drobno pokrojong cebule, przecisniety czosnek, masto i olej. Nalezy wiaczy¢
program Smazenie (Fry), intensywnos¢ ustawic na Nizsza (Less) i lekko podsmazy¢ cebule z czosnkiem. Dodac optukany ryz,
pokrojone pieczarki i uzupetni¢ bulionem do linii cup 4. Nalezy dobrze wymieszac sktadniki w naczyniu, a nastepnie zamkna¢
szybkowar. Whaczy¢ program Ryz (Rice), ustawic intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More) i ugotowac risotto. Przed
podaniem ozdobic risotto listkami $wiezego tymianku i drobno startym parmezanem.
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Siodedll  DODATKI DO DAN (SIDE DISH)

Priloh ] L . .
Y Program do przygotowywania gotowanych ziemniakdw, batatéw, warzyw, makaronu itp.

ZIEMNIAKI

= intensywno$¢ | cisnienie czas
Side dish .
prilohy [ Less High 2 min.

Ziemniaki w naczyniu do gotowania nalezy zala¢ wodg i posoli¢. Wiaczy¢ program Dodatki do dan (Side dish), ustawic inten-
sywnos¢ gotowania na Nizsza (Less) i ugotowac ziemniaki. Ostrzezenie: (zas przygotowywania mozna wydtuzy¢ w zaleznosci
od rodzaju przygotowywanych ziemniakdw.

MAKARON

= intensywnos¢ | cisnienie czas
Side dish .
priony i Normal High potowa zwyktego czasu

Makaron w naczyniu do gotowania nalezy zala¢ woda do okoto 1.cm nad jego powierzchnig i posoli¢. Wczy¢ program Dodatki
do dan (Side dish), ustawic czas fazy Gotowanie (Cooking) na potowe czasu zalecanego przez producenta makaronu, a
nastepnie ugotowac makaron.

BULGUR

=4 intensywnos¢ | cisnienie czas
Side dish 5 .
priony i More High 10 min.

Nalezy wsypac bulgur do garnka, zala¢ go bulionem w proporgji 1: 2 (bulgur : bulion). Wiaczy¢ program Dodatki do dan (Side
dish), ustawic intensywnos$¢ gotowania na Wyzsza (More), czas fazy Gotowanie (Cooking) zmienic¢ na 10 min. i ugotowac
bulgur.



SES'N  ZUPY (SOUP)

Program do przygotowywania bulionéw oraz migsnych i warzywnych zup.

Ostrzezenie: Podczas przygotowywania zup, ktore pienia sie w czasie gotowania, nalezy napetni¢ naczynie do gotowania
maksymalnie do potowy jego objetosci!

ROSOt WOLOWY

Soup intensywnos¢ | cisnienie czas
Polévky B More High 1:30 godz.

Sktadniki: 1 kg miesa wotowego, 2 kosci szpikowe, 2 | wody, 2 marchewki, 1 pietruszka, 100 g selera, 10 cm pora, 3 liscie laurowe,
4 ziarenka ziela angielskiego, 8 ziarenek czarnego pieprzu, sol

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wtozy¢ do naczynia do gotowania. Waczy¢ program Zupy (Soup), ustawic
intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More) i ugotowac rosét wotowy. Wskazéwka: Aby przygotowac rosot wotowy o jeszcze
bardziej intensywnym i delikatnym smaku, zachowujac przy tym cenne substancje odzywcze, zamiast programu Zupy (Soup)
nalezy wybrac program Powolne gotowanie (Slow cook).

ZUPA GULASZOWA

% intensywnos¢

T

Smaiyeni More
sDup intensywnos¢ | cisnienie czas
Polévky I Normal High 30 min.

Sktadniki: 400 g karkdwki wieprzowej, 400 g ziemniakéw, 11 bulionu warzywnego lub wody, 1 stodka czerwona papryka (Kapia),
1 marchew pokrojona w kostke, 1 drobno pokrojona cebula, 11odyga selera naciowego pokrojona w kostke,

25 g mielonej stodkiej papryki, 3 liscie laurowe, 2 tyzki przecieru pomidorowego, 2 tyzki smalcu,

1tyzeczka mielonego kminku, czosnek i majeranek do smaku, sol i pieprz

Przygotowanie: Smalec nalezy wtozy¢ do naczynia do gotowania i wiaczy¢ program Smazenie (Fry), ustawi¢ intensywnos¢
gotowania na Wyzsza (More). Na goracym smalcu zeszkli¢ cebule i kminek, dodac pokrojone warzywa i smazy¢, az osiagna
ztota barwe. Nastepnie nalezy krétko podsmazy¢ doprawione solg i pieprzem, pokrojone na mate kawatki mieso, dodac przedier,
wsypac papryke i krotko podsmazy¢. Na koniec nalezy dolac bulion, doprawic solg i pieprzem, dodac lis¢ laurowy, czosnek,
majeranek i zamkna¢ szybkowar. Wtaczy¢ program Zupy (Soup) i ugotowac zupe gulaszowa.
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ULl OWSIANKI (PORRIDGE)

Kase . .
Program do przygotowywania owsianek.

GRYCZANKA

< intensywnos¢ | cisnienie czas
Porridge .
Kase Normal High 20 min.

Sktadniki: 250 g tuskanej kaszy gryczanej (2 miarki na ryz), 160 ml mleka (1 miarka), 40 ml syropu klonowego,
2yzki widrkow kokosowych, 20 g cukru waniliowego, fyzeczka mielonego cynamonu, 2 szczypty soli

Przygotowanie: Doktadnie wyptukang kasze nalezy zala¢ w naczyniu do gotowania 4 miarkami wody. Wt3czy¢ program
Owsianki (Porridge) i ugotowac kasze gryczang. Po ukoriczeniu fazy Gotowanie (Cooking) nalezy otworzy¢ szybkowar
i dodac do ugotowanej kaszy pozostate sktadniki. Doktadnie wymiesza¢i podawac w miseczkach. Gryczanke podawac ozdobiona
owocami, czekolada, kakao lub cynamonem i delikatnie polang rozpuszczonym mastem. Wskazéwka: W ten sposéb, co
gryczanke, w elektrycznym szybkowarze mozna przygotowac rowniez jaglanke (przed ugotowaniem kaszy jaglanej nalezy ja
sparzy¢ goraca woda).

OWSIANKA

< intensywnos¢ | cisnienie czas
Porridge ) .
Kase Less High 5 min.

Sktadniki: 200 g ptatkéw owsianych (2 miarki), 160 ml mleka (1 miarka), 20 g cukru waniliowego, 50 g masta, fyzka miodu, s6/

Przygotowanie: Do naczynia do gotowania nalezy dodac 2 miarki ptatkéw owsianych i 4 miarki wody. Nalezy zamkna¢ szybkowar,
wiaczy¢ program Owsianki (Porridge), ustawic intensywnos¢ gotowania na Nizsza (Less) i ugotowac ptatki owsiane. Po
ukoniczeniu fazy Gotowanie (Cooking) otworzy¢ szybkowar, dodac 50 g masta, tyzke miodu, 1 miarke mleka, cukier waniliowy
i 2 szczypty soli. Wszystko nalezy doktadnie wymiesza¢ i podawac w miseczkach ozdobione suszonymi owocami. Wskazéwka:
W ten sam sposdb, co owsianke, mozna przygotowac gryczanke z ptatkow gryczanych.



PROGRAMY SPECJALNE

awragll  S0SY (SAUCE)

Omacky i .
Program do przygotowywania sosow, polew itp.
Ostrzezenie: W programie Sosy (Sauce) nalezy uzywac szybkowaru zawsze bez natozonej pokrywy!

SOS SEROWY

=7 | intensywnos¢ | czas
Sauce .
omacky W [ess 5 min.

Sktadniki: 250 ml Smietany kremdwki (30% thuszczu), 100 g sera topionego, 2 migsne kostki rosofowe,

4 zqbki czosnku, 2 tyzki mqki tortowej, 11wody

Przygotowanie: Do naczynia do gotowania nalezy dodac litr wody i bulion. Waczy¢ program Sosy (Sauce), ustawic
intensywnos¢ gotowania na Nizsza (Less). W misce nalezy ubi¢ na gtadka mase smietane, ser oraz make i stopniowo miesza¢
z podgrzewanym bulionem tak, aby nie powstaty grudki. Gdy sos zacznie wrze¢, nalezy dodac przecisniety czosnek i jednocze$nie
mieszajac gotowa¢ do momentu ukoriczenia programu. Wskazéwka: Z programem Sosy (Sauce) mozna przygotowywac
w elektrycznym szybkowarze takze mleczne budynie.

(]
A POWOLNE GOTOWANIE (SLOW COOK)

ialbndiabtld  Program do powolnej obrdbki cieplnej miesa, drobiu, ryb i warzyw.

KARKOWKA WIEPRZOWA NA SMIETANIE

I%I intensywnos¢
ry
Smazeni More
= . 7z
1. intensywnos¢ | czas
remaisaron | Less 2 godz.

Sktadniki: 4 plastry karkowki wieprzowej, 250 ml Smietanki kremowki (30% ttuszczu), 200 g tartego twardego sera,

odrobina mqki tortowej; olej do smazenia, sl i pieprz

Przygotowanie: Karkéwke nalezy rozbi¢ thuczkiem do miesa, przyprawic sola oraz pieprzem i oprdszy¢ maka. Do naczynia do goto-
wania nalezy dodac olej, wiaczy¢ program Smazenie (Fry) i ustawi¢ intensywno$¢ gotowania na Wyzsza (More). Na rozgrzanym
oleju nalezy stopniowo smazy¢ plastry karkdwki z obu stron, a po ich usmazeniu zakoriczy¢ program Smazenie (Fry). Nalezy wiozy¢
usmazone plastry karkéwki z powrotem do naczynia do gotowania z tuszczem ze smazenia. Zalac karkowke Smietang i dodac tyle
wody, aby migso byto prawie zanurzone. Nalezy zamkna¢ szybkowar i wiaczy¢ program Powolne gotowanie (Slow cook), ustawic
intensywnos¢ gotowania na Nizsza (Less) i ugotowac karkéwke na Smietanie. Nastepnie posypac potrawe na talerzu startym serem.

95



96

’ L
\ {
SMAZENIE (FRY)

Program do przygotowywania smazonych potraw.

Ostrzezenie: W programie Smazenie nalezy uzywac szybkowaru zawsze bez natozonej pokrywy!

SMAZONY KALAFIOR

IF—I intensywno$¢ | czas
ry
smazeni i More 1godz.

Sktadniki: 1 caty kalafior, 500 ml oleju do smazenia, s/
Sktadniki na panierke: 4 tyzki mleka, 2 do 3 jajka (w zaleznosci od wielkosci kalafiora), mqka tortowa, butka tarta, sl

Przygotowanie: Kalafior oczysci¢, umy¢, podzieli¢ na mate rézyczki, posoli¢ i opanierowac: najpierw w mace tortowej, potem
w roztrzepanych jajkach z odrobing soli i mleka, a na koniec w butce tartej. Do naczynia do gotowania nalezy wla¢ 500 ml oleju
i wiczy¢ program Smazenie (Fry), ustawi¢ intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More). Nalezy zaczekad, az na wyswietlaczu
pojawi sie napis Hot, a nastepnie na rozgrzanym oleju smazy¢ porcjami rozyczki kalafiora (kazda porcja 10 do 15 minut) ze
wszystkich stron.

PLACUSZKI FASOLOWE

— intensywnos¢
Fry
Smazeni More

Sktadniki: 250 g gotowanej fasoli (okoto 2 miarki na ryz), 3 jajka, 5 zgbkow czosnku, 3 tyzki stotowe mgki tortowej,
11yzka kminku, 1tyzka majeranku, tarty twardy ser do posypania, olej do smazenia, sdl i pieprz

Przygotowanie: Fasole nalezy ugotowac z wyprzedzeniem w programie Rosliny straczkowe (Legumes). Ugotowana fasole
odcedzi¢ i wtozy¢ do miksera. Dodac 3 jajka, 4 zabki przecisnietego czosnku, 3 tyzki maki tortowej, tyzeczke kminku, tyzeczke
majeranku, trzy czwarte tyzeczki soli i szczypte pieprzu. Wszystko zmiksowac, jesli masa jest zbyt gesta, nalezy rozrzedzic ja
mlekiem. Z mieszanki utworzy¢ kulki, a nastepnie obtoczy¢ je w mace tortowej. Do naczynia do gotowania nalezy wlac tyle
oleju, aby cate dno naczynia byto przykryte, wiaczy¢ program Smazenie (Fry), ustawi¢ intensywno$¢ gotowania na Wyzsza
(More) i odczeka¢, az na wyswietlaczu pojawi sie napis Hot. Fasolowe kulki nalezy wktadac do goracego oleju i za pomoca tyzki
formowac z nich placuszki, a nastepnie smazy¢ je z dwdch stron. Gorace placuszki posmarowane rozgniecionym czosnkiem
zs0l3, zmieszanym z olejem i woda nalezy przed podanie posypac serem.



—~—
3,
Steam GOTOWANIE NA PARZE (STEAM)

asabddlll  Program do przygotowywania miesa, ryb, warzyw, potraw z ciast itp. na parze.

Ostrzezenie: W programie Gotowanie (Steam) na parze nalezy uzywac szybkowaru zawsze z wozonym sitem do gotowania na parze!

SALATKA ZIEMNIACZANA Z JOGURTEM

—~—
1 | intensywnos¢ | cisnienie czas
naparovint )] Normal Low 10 min.

Sktadniki: 6 nieobranych ziemniakdw, 2 marchewki, 1 pietruszka, 1 cebula, 1 cebula dymka, 1 mniejsza czerwona papryka,
2 0gorki konserwowe, 100 g jogurtu naturalnego, fyzka cukru pudru, sok z potowy cytryny, sol i pieprz

Przygotowanie: Dobrze umyte, nieobrane ziemniaki oraz oczyszczona i obrang cebule nalezy wiozy¢ w sicie do gotowania na parze
do naczynia do gotowania, doda¢ 300 ml wody i zamkna¢ szybkowar. Wiaczy¢ program Gotowanie na parze (Steam) i ugotowac
na parze ziemniaki z warzywami. (zesciowo ostudzone ziemniaki nalezy obra¢ i pokroi¢ razem z ugotowanymi warzywami. Doda¢
kolejne drobno pokrojone skfadniki: cebulke dymke, czerwong papryke i ogdrki konserwowe. Nalezy wmiesza¢ jogurt, sl i pieprz,
zala¢ 160 ml dressingu (1 miarka) przygotowanego z wody z fyzka cukru oraz sokiem z cytryny i lekko wymieszac.

ol PASTERYZACJA (PRESERVING)

Zavarovani . . . PR
Program do pasteryzowania owocow, warzyw, miesa, grzybéw i gotowych potraw.

PASTERYZOWANE MIESO WIEPRZOWE

ﬁ intensywnos¢ | cisnienie czas
B More High 1godz.

Sktadniki: 1 kg schabu wieprzowego bez kosci, 1 kg topatki wieprzowej, 35 g soli, pieprz do smaku

Przygotowanie: Migso wieprzowe nalezy pokroic w kostke, doprawic sola i pieprzem, doktadnie wymiesza¢ i odstawi¢ do lodéwki do
nastepnego dnia. Nastepnego dnia whozy¢ do czystych stoikéw na przetwory i zamkna¢ je wieczkiem. Na dno naczynia do gotowania
whozy¢ papier do pieczenia. Zamknigte stoiki nalezy umiesci¢ na papierze do pieczenia i wypetni¢ naczynie do trzech czwartych ich
wysokosci. Nalezy zamkna¢ szybkowar, wiaczy¢ program Pasteryzacja (Preserving), ustawic intensywnos$¢ gotowania na Wyzsza
(More) i zmienic czas fazy Gotowanie (Cooking) na 1:00 godz. Po zakoriczeniu programu nalezy wyjac stoiki z naczynia do
gotowania, a nastepnie pozostawic je do nastepnego dnia w temperaturze pokojowej. Nastepnego dnia powtérzyc¢ pasteryzacje.
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PASTERYZACJAZYWNOSCIINNEGORODZAN
Podczas pasteryzowania zywnosci innego rodzaju nalezy postepowac podobnie, jak w przypadku pasteryzowania miesa wieprzowego.
Nalezy zadbac, aby wszystkie stoiki wtozone do naczynia do gotowania byty zanurzone na przynajmniej 3 cm w wodzie.
Intensywnos¢ i czas pasteryzadji dla kazdego rodzaju zywnosci nalezy nastawic¢ w nastepujacy sposéb (patrz tabelka):

Zywnos¢ Intensywnos¢ gotowania (zas pasteryzowania
Owoce lesne Less 5 min.
Dzemy Less 5min.
Owoce pestkowe Normal 10 min.
Warzywa More 30 min.
Grzyby More 15 min.
Gotowe potrawy More 30 min.
Surowe migso More 60 min.

Wskazowka: Przed rozpoczeciem pasteryzowania migsa, wedlin, pasztetéw itp. do wody w naczyniu do gotowania nalezy
dodactyzke octu. Stoiki z zywnoscig poddang pasteryzacji nie beda ttuste po zakoriczeniu gotowania, tatwiej i bezpieczniej wyjac
je znaczynia do gotowania.
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Cake CIASTA (CAKE)

M3  Program do przygotowywania ciast.

MAKOWIEC

@ intensywnos¢ | cisnienie czas
moueniky [ More High 1godz.

Sktadniki: 200 g mielonego maku, 200 g mqki tortowej, 200 g drobnego cukru, 200 ml péfttustego mleka,
100 ml oleju stonecznikowego, 2 jajka, 40 g cukru waniliowego, 12 g proszku do pieczenia,
fyzeczka cynamonu, skorka z jednej cytryny, szczypta soli

Przygotowanie: Nalezy nattusci¢ dno naczynia do gotowania mastem i potozyc¢ na nie okragty kawatek arkusz do pieczenia.

Wszystkie sypkie sktadniki wtacznie ze skérka z cytryny nalezy wymieszac w misce na ciasto, doda¢ mleko, olej i jajka, a na-

stepnie wszystko doktadnie wymieszac. Mieszanke nalezy wla¢ do naczynia do gotowania wytozonego papierem do pieczenia

i zamknac szybkowar. Wiaczy¢ program Ciasta (Cake), ustawi¢ intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More) i upiec makowiec.

Po zakoriczeniu pieczenia nalezy pozostawi¢ makowiec w naczyniu do gotowania do ostygniecia, a nastepnie ostroznie go wyjac.
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JOGURT (YOGURT)

Program do przygotowywania domowego jogurtu.

Ostrzezenie: W programie Jogurt (Yogurt) nalezy uzywac szybkowaru z regulatorem cisnienia roboczego ustawionym zawsze
w pozycji do Wypuszczenie pary (Venting).

DOMOWY JOGURT

Faza pasteryzacja mleka

B intensywnos¢ | stopien
Yogurt .
Jogurt i More boil

Etapy przygotowywania jogurtu

= intensywnos¢ | czas
Yogurt
Jogurt i Normal 8 godz.

Sktadniki: 11 petnottustego mleka, 180 g wysokiej jakosci jogurtu naturalnego o wyzszej zawartosci jogurtowych kultur bakterii

Etap pasteryzacji mleka: Naczynie do gotowania z litrem mleka nalezy wtozy¢ do szybkowaru i zamknac go pokrywa.
Regulator cisnienia nalezy ustawi¢ w pozycji do Wypuszczanie pary (Venting). Wiaczy¢ program Jogurt (Yogurt) i ustawic
intensywnos¢ gotowania na Wyzsza (More). Na wyswietlaczu pojawi sie napis boil, a mleko bedzie sie podgrzewac i paste-
ryzowac w szybkowarze przez okoto 20 minut. Po zakoriczeniu pasteryzacji na wyswietlaczu na krétka chwile pokaze sie napis
Yogt i program zakoriczy sie.

Dodanie jogurtu do mleka pasteryzowanego: Po zakoriczeniu pasteryzacji nalezy zdjac pokrywe, zmierzy¢ temperature
mleka i pozostawi¢ je w naczyniu do gotowania az jego temperatura spadanie do 40 °C. Dopiero po osiagnieciu temperatury
40 °C (lub nizszej) nalezy dodac do pasteryzowanego mleka dobrej jakosci jogurt naturalny, dobrze je wymiesza, a szybkowar
zamknac.

Etapy przygotowywania jogurtu: Wiaczy¢ program Jogurt (Yogurt) i przygotowac go w szybkowarze. Po uptywie czasu
okreslonego przez program, przygotowanie zakoriczy sie. Jogurt nalezy rozdzieli¢ do wyparzonych stoikéw, zamknac je wiecz-
kami i odstawi¢ w temperaturze pokojowej do nastepnego dnia. Nastepnie domowy jogurt nalezy przechowywac w lodéwce.
Wskazowka: Jesli chcesz przygotowac jogurt o innej konsystencji, mozesz zakoriczy¢ jego przygotowywanie juz po 4 godzinach.

Ostrzezenie: W programie Jogurt (Yogurt) czas pojawiajacy sie na wyswietlaczu bedzie dodawany.
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ELEKTRICKY TLAKOVY HRNIEC PRESIDENT

CHARAKTERISTIKA

Elektricky tlakovy hrniec PRESIDENT umoZiiuje rychlu, bezpecnd, komfortnti a dspornd pripravu radu obltibenych pokrmov. Je
vybaveny PROGRAMAMI PRE TLAKOVE VARENIE: hydina, maso/dusenie, strukoviny, ryZa, prilohy, polievky, kase, a SPECIALNYMI
PROGRAMAMI: omdcky, pomalé varenie, vypraZanie, naparovanie, zavaranie, mucniky, jogurt. Pri vareni s tlakovymi progra-
mami mdzno zvolit nizky alebo vysoky pracovny tlak, pri poufiti vietkych programov mozno upravit intenzitu aj dobu varenia.
Vdaka funkcii UdrZiavania servirovacej teploty nemusite pokrmy pripravené v Elektrickom tlakovom hrnci PRESIDENT pred
neskorsim podavanim znovu ohrievat.

TLAKOVE PROGRAMY

Y v

Po:.lltry HYDINA (POULTRY)

AL  Program na tepelnd dpravu hydiny.

MARINOVANE KURCA

Fry
Smazeni MOTE %
@ intenzita tlak doba
orwey [ More High 35 min.

Ingrediencie: 1 celé kurca, 3 pldtky masla, 2 lyZice vody
Ingrediencie na marinddu: 1 lyZica vegety, 1lyZica oleja, 1 lyZica sdjovej omdcky, 2 lyZice sladkej chilli omdcky, sol, korenie

Postup: Vetky ingrediencie na marinadu zmiesajte. Kurca umyte, osolte, votrite do neho marinadu a nechajte marinovat
v uzavretej nddobe v chladnicke 24 hodin. Spustite program VyprazZanie (Fry), do varnej misy vloZte tri platky masla a po jeho
rozohriati celé kurca orestujte. Pridajte dve lyZice vody a tlakovy hrniec uzavrite. Spustite program Hydina (Poultry), intenzitu
varenia nastavte na Vyssia (More) a dobu fazy Varenia (Cooking) upravte na 35 min. Po ukonceni fazy varenia je marinované
kurca pripravené na podavanie.



@ MASO/DUSENIE (MEAT/STEW)
WL VA Program na tepelnd tpravu hovddzieho, bravéového, hydinového
Maadkeed 2 jahiiacieho misa, zveriny atd.

(V1]

HOVADZi GULA

Fry
Smazenf More
(s [l intenzita tlak doba
waso | ousent l§ Normal High 35 min.

Ingrediencie: 1 kg hovidzieho mdsa na gulds, 800 g nakrdjanej cibule, 100 g bravéovej masti, 200 ml oleja, 6 stricikov cesnaku,
1lyZica rasce, 1 lyZica hladkej miky, 1 lyZica mletej sladkej papriky, 2 lyZicky majordnky, 2 bobkové listy, 2 lyZicky soli,
1lyZicka prdskového cukru, mleté korenie

Postup: Do varnej misy nalejte 100 ml oleja, pridajte mast a nakréjand cibulu. Spustite program Vyprazanie (Fry), intenzitu
varenia nastavte na Vyssia (More). Po opraZeni cibulu vyberte a uloZte bokom. Do varnej misy dajte zvySnych 100 ml oleja
a pockajte, az sa zohreje. Mdso posypané rascou nakrajané na velkost cca 3 x 3 cm orestujte v rozpalenom oleji, popraste pap-
rikou, osolte, okoreiite a pridajte oprazent cibulu. V 500 ml vody rozslahajte lyZicu muky a pridajte ju k orestovanému mésu.
Imes dokladne premiesajte a program Vyprazanie (Fry) ukoncite. K orestovanému mésu pridajte bobkovy list a prelisovany
cesnak. Tlakovy hrniec uzavrite vekom, spustite program Maso/Dusenie (Meat/Stew) a gulds uvarte.
Po ukonceni fazy Varenia (Cooking) tlakovy hrniec otvorte a guld$ pred poddvanim

dochutte majorankou a cukrom.
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il STRUKOVINY (LEGUMES)

Lusténiny Program na pripravu varenej fazule, So3ovice, hrachu, ciceru atd.

Upozornenie: Na pripravu strukovin v Elektrickom tlakovom hrnci PRESIDENT pliite varnti misu pokrmom vrétane vody najviac
do tretiny objemu varnej misy!

S0S0VICA

a
2o | intenzita tlak doba
roumes N Normal High 5min.

Postup: Sosovicu prepléchnite a namocte hodinu vopred v studenej vode. Potom o3ovicu opat preplachnite, dajte do varnej
misy a zalejte vodou v pomere 1: 1. Tlakovy hrniec uzavrite, zapnite program Strukoviny (Legumes), dobu fézy Varenia
(Cooking) upravte na 5 mint a SoSovicu uvarte.

a
2o | intenzita tlak doba
tﬁ?:éﬂ:i Normal High 10 min.

Postup: Hrach preplachnite a namocte 6 hodin vopred v studenej vode. Potom hrach opat preplachnite, dajte do varnej misy
azalejte vodou v pomere 1: 1. Tlakovy hrniec uzavrite, spustite program Strukoviny (Legumes), dobu fézy Varenia (Cooking)
upravte na 10 mindt a hrach uvarte.

FAZULA

q
2o | intenzita tlak doba
Cogiémny )| Normal High 30 min.

Postup: Fazulu preplachnite a namocte cez noc v studenej vode. Potom fazulu opat preplachnite, dajte do varnej misy a zalejte
vodou v pomere 1: 1. Tlakovy hrniec uzavrite, spustite program Strukoviny (Legumes) a fazulu uvarte.

G
2o | intenzita tlak doba
Cogteminy J§ More High 40 min.

Postup: Cicer preplachnite a namocte cez noc v studenej vode. Potom cicer opdt prepldchnite, dajte do varnej misy a zalejte
vodou v pomere 1:2 (cicer : voda). Tlakovy hrniec uzavrite, spustite program Strukoviny (Legumes), intenzitu varenia nastavte
na Vlysia (More) a cicer uvarte.



RYZA (RICE)

Program na pripravu ryze.

DUSENA RYZA

6 intenzita tlak doba
mive [ Normal Low 12 min.

Postup: Do varnej misy dajte 4 az 16 odmeriek ryZe, niekolkokrdt ju preplachnite vodou a zlejte. Pridajte potrebné mnozstvo
vody tak, aby jej hladina dosahovala po rysku zodpovedajicemu poctu vloZenych odmeriek ryZe v pravej casti stupnice (cup).
RyZu podla potreby osolte a naberackou na ryzu premie3ajte. Tlakovy hrniec uzavrite, spustite program RyZe (Rice) a pokrm
uvarte. Dobry tip: Pre tvrdsiu ryZu varend na stupei ,al dente” (tzv. na skus) nastavte intenzitu varenia na NiZSia (Less), pre
maksiu ryZu nastavte intenzitu varenia na Vyssia (More), vid tabulka s prehladom programov v Névode na pouZitie.

SAMPINONOVE RIZOTO

Ui B intenzita
Fry
Smazeni Less
6 intenzita tlak doba
Rice .
Ryze More Low 15 min.

Ingrediencie: 4 odmerky ryZe, 4 velké krdjané Sampiridny, 1 cibula nakrdjand nadrobno, 2 striciky cesnaku, 30 ml olivového oleja,
30g masla, silny zeleninovy vyvar, Cerstvé listky tymianu, jemne strihany parmezdn

Postup: Do varnej misy dajte nadrobno nakréjand cibulu, prelisovany cesnak, maslo a olej. Spustite program Vyprazanie (Fry),
intenzitu nastavte na NiZsia (Less) a cibulu s cesnakom zlahka orestuijte. Pridajte umytd ryzu, nakréjané Sampiriény a doplrite
vyvarom po rysku cup 4. Suroviny vo varnej mise dobre premie3ajte a tlakovy hrniec uzavrite. Spustite program RyZa (Rice),
intenzitu varenia nastavte na Vy3Sia (More) a rizoto uvarte. Pred poddvanim ozdobte rizoto listkami cerstvého tymianu a jemne
nastrihanym parmezanom.
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Side dish YT (SIDE DISH)

Ptiloh . . . . )
y Program na pripravu varenych zemiakov, batétov, zeleniny, cestovin atd.

ZEMIAKY

> intenzita tlak doba
Side dish
prilohy [ Less High 2 min.

Zemiaky vo varnej mise zalejte vodou a osolte. Spustite program Prilohy (Side dish), intenzitu varenia nastavte na NiZsia
(Less) a zemiaky uvarte. Upozornenie: Dobu pripravy mézete predIZit podla druhu pripravovanych zemiakov.

CESTOVINY

= intenzita tlak doba
Side dish . ) .
prilohy [ Normal High polovica bezného casu

Cestoviny vo varnej mise zalejte vodou cca 1 cm nad jej povrch a osolte. Spustite program Prilohy (Side dish), dobu fazy
Varenia (Cooking) upravte na polovicu ¢asu odportcaného vyrobcom cestovin a cestoviny uvarte.

BULGUR

= intenzita tlak doba
Side dish
prilohy [l More High 10 min.

Bulgur vloZte do hrnca, zalejte vyvarom v pomere 1: 2 (bulgur : vyvar). Spustite program Prilohy (Side dish), intenzitu varenia
nastavte na Vyssia (More), dobu fazy Varenia (Cooking) upravte na 10 min. a bulgur uvarte.



SPe POLIEVKY (SOUP)

Program na pripravu vyvaru a masovych aj zeleninovych polievok.

Upozornenie: Pri priprave polievok, ktoré pocas pripravy penia, pliite varnd misu maximalne do polovice objemu!

HOVADZi VYVAR

5 intenzita doba
oup
polsvky W More 1:30 hod.

Ingrediencie: 1 kg hovidzieho mdsa, 2 morcacie kosti, 2  vody, 2 mrkvy, 1 petrZlen, 100 g zeleru, 10 cm péru, 3 bobkové listy,
4 gulocky nového korenia, 8 guldcok cierneho korenia, so

Postup: Vietky ingrediencie vloZte do varnej misy. Spustite program Polievky (Soup), intenzitu varenia nastavte na Vyssia
(More) a hovadzi vyvar uvarte. Dobry tip: Na pripravu hovédzieho vyvaru este intenzivnejsej a jemnejsej chuti, pri zachovani
cennych nutri¢nych I&tok, zvolte miesto programu Polievky (Soup) program Pomalé varenie (Slow cook).

GULASOVA POLIEVKA

intenzita
Fry

Smazeni More

= intenzita tlak doba
Soup

Polévky B Normal High 30 min.

Ingrediencie: 400 g bravcovej krkovicky, 400 g zemiakov, 11 zeleninového vyvaru alebo vody, 1 sladkd cervend paprika (kapia),
1 mrkva nakrdjand na kocky, 1 cibula nakrdjand nadrobno, 1 stonka stonkového zeleru nakrdjaného na kocky,

25 g mletej sladkej papriky, 3 bobkové listy, 2 lyZice paradajkového pretlaku, 2 lyZice masti, 1 lyZicka mletej rasce,

cesnak a majordnka podla chuti, sol'a korenie

Postup: Mast dajte do varnej misy a spustite program VypraZanie (Fry), intenzitu varenia nastavte na Vyssia (More).
V horticej masti nechajte zosklovatiet cibulu a rascu, prisypte pokrdjand zeleninu a oprazte ju do zlatista. Potom krétko opecte
osolené a okorenené maso nakrajané na malé kusky, pridajte pretlak, vsypte papriku a krétko orestujte. Nakoniec prilejte vyvar,
osolte, pridajte bobkovy list, cesnak, majordnku a tlakovy hrniec uzavrite. Spustite program Polievky (Soup) a guléSovi
polievku uvarte.
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UL KASE (PORRIDGE)

Kase Program na pripravu obilnych kasi.

POHANKOVA KASA

intenzita doba
Normal High 20 min.

Ingrediencie: 250 g lipanej pohdnky (2 odmerky na ryzu), 160 ml mlieka (1 odmerka), 40 ml javorového sirupu,
2 lyZice strihaného kokosu, 20 g vanilkového cukru, lyZicka mletej Skorice, 2 Stipky soli

Postup: Dokladne preplachnutd pohénku zalejte vo varnej mise 4 odmerkami vody. Spustite program Kase (Porridge)
a pohénku uvarte. Po ukonceni fézy Varenia (Cooking) hrniec otvorte a k uvarenej pohanke pridajte zvy3né suroviny. Dokladne
premie3ajte a naservirujte do misiek. Pohankovu kasu podavajte zdobend ovocim, ¢okolddou, kakaom alebo $koricou a zlahka ju
polejte roztopenym maslom. Dobry tip: Rovnakym spdsobom ako pohankovi kasu pripravite v elektrickom tlakovom hrnci tiez
pSenovu kasu (p3eno pred uvarenim sparte hordcou vodou).

OVSENA KASA

<% | intenzita tlak doba
Porridge
kaso | Less High 5min.

Ingrediencie: 200 g ovsenych viociek (2 odmerky), 160 ml mlieka (1 odmerka), 20 g vanilkového cukru, 50 g masla, lyZica medu, sof

Postup: Do varnej misy dajte 2 odmerky ovsenyich vlociek a 4 odmerky vody. Hrniec uzavrite, spustite program Kase (Porridge),
intenzitu varenia nastavte na NizSia (Less) a ovsené vlocky uvarte. Po ukonceni fézy Varenia (Cooking) hrniec otvorte, pridajte
50 g masla, lyzicu medu, 1 odmerku mlieka, vanilkovy cukor a 2 Stipky soli. V3etko dokladne premiesajte a servirujte do misiek
zdobené susenym ovocim. Dobry tip: Rovnako ako ovsent kasu mozete pripravit kasu z pohankovych vlociek.



SPECIALNE PROGRAMY
Nprodll  OMACKY (SAUCE)

Omack
y Program na pripravu omdcok, poliev atd.

Upozornenie: V programe Omacky (Sauce) pouZzivajte tlakovy hrniec vidy bez nasadeného veka!

SYROVA OMACKA

7 intenzita doba
Sauce .
omacky W |ess 5 min.

Ingrediencie: 250 ml smotany na slahanie (33 % tuku), 100 g taveného syra, 2 mdsové bujony, 4 striciky cesnaku,

2 lyZice hladkej muky, 11vody

Postup: Do varnej misy dajte liter vody a bujén. Spustite program Omacky (Sauce), intenzitu varenia nastavte na NizSia
(Less). Bokom si v miske roz3lahajte dohladka smotanu, syr a muku a postupne ju vmiesajte do zahrievaného vyvaru tak, aby
sa nevytvorili hrudky. Az zacne omacka vriet, pridajte prelisovany cesnak a za obcasného miesania povarte, kym sa program
neukondi. Dobry tip: S programom Omacky (Sauce) mozete v elektrickom tlakovom hrnci pripravovat tiez mlieéne pudingy.

ke POMALE VARENIE (SLOW COOK)

Pomalé vareni . L . . . .
Program na pomal tepelnd Gpravu mésa, hydiny, ryb a zeleniny.

BRAVCOVA KRKOVICKA NA SMOTANE

UiS N intenzita
Fry
Smazeni More
—% . .
1..J [ intenzita doba
rommrcaroni | Less 2 hod.

Ingrediencie: 4 pldtky bravcovej krkovicky, 250 ml smotany na Slahanie (33 % tuku), 200 g strihaného tvrdého syra,

trocha hladkej muiky, olej na vyprdZanie, sol'a korenie

Postup: Krkovicku naklepte titikom na maso, osolte, okorefite a popraste mukou. Do vamej misy dajte olej, spustite program Vypraza-
nie (Fry) a intenzitu varenia nastavte na Vy3Sia (More). V rozpalenom oleji plétky krkovicky postupne orestujte z oboch strén, vyberte
ich a potom program Vyprazanie (Fry) ukoncite. Do varnej misy s vyprazanym tukom vrétte opecené platky krkovicky. Podlejte ich
smotanou a pridajte tolko vody, aby bolo mdso takmer ponorené. Hmiec uzavrite a spustite program Pomalé varenie (Slow cook),
intenzitu varenia nastavte na Nizsia (Less) a krkovicku na smotane uvarte. Na tanieri potom pokrm posypte strihanym syrom.

107



108

"0 B

VYPRAZANIE (FRY)

Program na pripravu vyprazanych pokrmov.

Upozornenie: V programe Vyprazanie (Fry) pouzivajte tlakovy hrniec vidy bez nasadeného veka!
VYPRAZANY KARFIOL

IF—I intenzita doba
ry
smazeni B |More 1 hod.

Ingrediencie: 1 cely karfiol, 500 ml oleja na vyprdZanie, sol
Ingrediencie na trojobal: 4 lyZice mlieka, 2 aZ 3 vajcia (podla velkosti karfiolu), hladkd muka, strihanka, sof

Postup: Karfiol oistite, umyte, naporciujte na malé ruzicky, osolte a obalte v trojobale: najskor v hladkej mike, potom v roz3la-
hanych vajciach s trochou soli a mlieka a nakoniec v strihanke. Do varnej misy dajte 500 ml oleja a spustite program Vyprazanie
(Fry), intenzitu varenia nastavte na VysSia (More). Pockajte, pokial' sa na displeji nezobrazi napis Hot a v rozpalenom oleji
ruzicky karfiolu po davkach vyprazajte (kazda davka 10 az 15 mindt) zo v3etkych strén.

FAZULOVE PLACKY

o R .
intenzita
Fry
Smazeni More

Ingrediencie: 250 g varenych faziil' (cca 2 odmerky na ryzu), 3 vajcia, 5 striicikov cesnaku, 3 polievkové lyZice hladkej muky,
1lyZicka rasce, 1 lyZicka majordnky, nastrihany tvrdy syr na posypanie, olej na vyprdzanie, sol'a korenie

Postup: Fazulu si uvarte vopred v programe Strukoviny (Legumes). Uvarené fazule scedte a dajte do mixéra. Pridajte 3 vajcia,
4 striciky prelisovaného cesnaku, 3 lyZice hladkej mdky, lyZicku rasce, lyZicku majoranky, tri Stvrte lyZicky soli a Stipku korenia.
Vietko rozmixujte, pokial je hmota az prilis hustd, zriedte ju mliekom. Zo zmesi vytvorte gulocky, ktoré obalte v hladkej muke.
Do varnej misky nalejte olej, aby bolo celé dno misy pokryté, zapnite program Vyprazanie (Fry), intenzitu varenia nastavte na
Vyssia (More) a pockajte, pokial'sa na displeji nezobrazi napis Hot. Fazulové gulocky vkladajte do horticeho oleja a pomocou
lyZice z nich tvarujte placky, ktoré vyprdzajte z oboch stran. Hortice placky potreté drvenym cesnakom so solou, zmieSanym
s olejom a vodou, posypte pred podévanim syrom.



—~_——
1]
SO NAPAROVANIE (STEAM)

ihatiiabebiulld  Program na pripravu msa, ryb, zeleniny, pokrmov z ciest a pod. v pare.

Upozornenie: V programe Naparovanie (Steam) pouZivajte tlakovy hrniec vzdy s vloZzenym naparovacim sitom!

ZEMIAKOVY SALAT S JOGURTOM

—~—
1« | intenzita tlak doba
Naparovent J§ Normal Low 10 min.

Ingrediencie: 6 neoltipanych zemiakov, 2 mrkvy, 1 petrZlen, 1 cibula, jarnd cibulka, 1 mensia cervend paprika,
2 sterilizované uhorky, 100 g bieleho jogurtu, lyZica prdskového cukru, Stava z polovice citrdna, sol'a korenie

Postup: Dobre umyté neolipané zemiaky, ocistend mrkvu, petrzlen a olipand cibulu dajte v naparovacom site do varnej misy,
pridajte 300 ml vody a hrniec uzavrite. Spustite program Naparovanie (Steam) a zemiaky so zeleninou uvarte v pare. Ciastone
vychladnuté zemiaky oltipte a spolu s uvarenou zeleninou ich naporciujte. Pridajte dal3ie nadrobno nakrdjané ingrediencie:
jarnd cibulku, ¢ervend papriku a sterilizované uhorky. Vmiesajte jogurt, sol'a korenie, zalejte 160 ml zlievky (1 odmerka) z vody
s lyZicou cukru a citrénovou Stavou a zlahka premiesajte.

iaalicl  ZAVARANIE (PRESERVING)

Zavarovani Lo . R . . L g
Program na zavdranie ovocia, zeleniny, masa, htb a hotovych jedal.

ZAVARANE BRAVCOVE MASO

ﬁ intenzita doba
preserving f \lore 1 hod.

Ingrediencie: 1 kg bravcového béciku bez kosti, 1 kg bravcového pliecka, 35 g soli, korenie podla chuti

Postup: Bravcové médso nakréjajte na kocky, osolte a okorerite, dokladne premiesajte a nechajte v chladnicke do druhého dia
odlezat. Druhy den vlozte do Cistych zavéracich poharov, ktoré uzavriete vieckom. Na dno varnej misy vlozte papier na pecenie.
Na papier na pecenie rozmiestnite uzavreté pohdre, ktoré zalejete do troch Stvrtin ich vysky vodou. Tlakovy hrniec uzavrite,
spustite program Zavaranie (Preserving), intenzitu varenia nastavte na Vyssia (More) a dobu fazy Varenia (Cooking)
upravte na 1:00 hod. Po ukonceni programu vyberte pohdre z varej misy a nechajte ich do druhého diia odstét pri izbovej
teplote. Nasledujlci den zavaranie zopakuijte.
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ZAVARANIE DALSiCH POTRAVIN

Pri zavérani ostatnych potravin postupujte podobne ako pri zavérani bravéového mésa. Dbajte, aby v3etky pohdre vloZené vo
varnej mise boli ponorené aspofi 3 cm vo vode.
Intenzitu a dobu zavarania pre jednotlivé druhy potravin nastavte takto (vid tabulka):

Potravina Intenzita varenia Doba zavarania
Bobuloviny Less 5 min.
Dzemy Less 5min.
Ovocie kostkové Normal 10 min.
Zelenina More 30 min.
Huby More 15 min.
Hotové jedld More 30 min.
Surové mdso More 60 min.

Dobry tip: Pred zaatim zavdrania mésa, Gidenin, pastét a pod. pridajte do vody vo varnej mise lyZicu octu. Pohdre so zavarenymi
pokrmami nebudu po ukonceni varenia mastné a z varnej misy ich lahsie a bezpecnejSie vyberiete.

—'"

Cake MUCNIKY (CAKE)

BT Program na pripravu mucnikov.

~¢

MAKOVY KOLA

=1 doba
vostniy | More 1hod.

Ingrediencie: 200 g mletého maku, 200 g hladkej muky, 200 g krupicového cukru, 200 ml polotucného mlieka,
100 ml sInecnicového oleja, 2 vajcia, 40 g vanilkového cukru, 12 g kypriaceho prdsku do peciva, lyZicka Skorice,
kdraz jedného citrdna, stipka soli

Postup: Dno varnej misy vymastite maslom a naii poloZzte qulaty papier na pecenie. Bokom zmie3ajte v3etky sypké ingrediencie
vrétane citrénovej kory a pripravte cesto, pridajte mlieko, olej a vajcia a v3etko dokladne premiesajte. Zmes vylejte do varnej
misy s vloZenym papierom na pecenie a hrniec uzavrite. Spustite program Mi¢niky (Cake), intenzitu varenia upravte na Vyssia
(More) a makovy kolac upecte. Po ukonceni pecenia nechajte kolac vo varnej mise vychladndt a potom ho opatrne vyklopte.

110



JOGURT (YOGURT)

Program na pripravu doméceho jogurtu.

Upozornenie: V programe Jogurt (Yogurt) pouzivajte tlakovy hrniec s ovlddacom pracovného tlaku nastavenym vzdy do
polohy na Vypustanie pary (Venting).

DOMACI JOGURT

Faza pasterizacie mlieka

9 intenzita stupen
IZSEL‘ More boil

Faza vyroby jogurtu

9 intenzita doba
Yogurt
Jogurt [ Normal 8 hod.

Ingrediencie: 11 plnotucného mlieka, 180 g kvalitného bieleho jogurtu s vyssim podielom jogurtovej kultiry

Faza pasterizacie mlieka: Varnd misu s litrom mlieka vlozte do hrnca a hrniec uzavrite vekom. Ovlddac tlaku nastavte do
polohy na Vypustenie pary (Venting). Spustite program Jogurt (Yogurt), intenzitu varenia nastavte na Vyssia (More). Na
displeji sa zobrazi népis boil a mlieko sa bude v tlakovom hrnci cca 20 mindit zohrievat a pasterizovat. Po ukonceni pasterizdcie
sa na displeji krdtko zobrazi népis Yogt a program sa ukondi.

Pridanie jogurtu do pasterizovaného mlieka: Po ukondeni pasterizicie zlozte veko, zmerajte teplotu mlieka a nechajte
ho vo varnej mise poklesnit na teplotu 40 °C. A7 po dosiahnuti teploty 40 °C (alebo niz3ej) pridajte do pasterizovaného mlieka
kvalitny biely jogurt, dobre ho rozmiesajte a hrniec uzavrite.

Faza vyroby jogurtu: Spustite program Jogurt (Yogurt) a v tlakovom hrnci ho vyrobte. Po uplynuti programom stanovenej
doby sa program ukondi. Jogurt rozdelte do sterilizovanych pohdrov, uzavrite ich vieckom a nechajte do druhého diia odstét pri
izbovej teplote. Doméci jogurt potom uchovévajte v chladnicke. Dobry tip: Pokial si prajete pripravit jogurt v inej konzistencii,
mozete jeho pripravu v programe Jogurt (Yogurt) ukoncit uz po 4 hodinach.

Upozornenie: V programe Jogurt (Yogurt) sa ¢as zobrazeny na displeji bude pripo¢itavat.
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(D RECEPTEK

PRESIDENT ELEKTROMOS KUKTA

LEIRAS

A PRESIDENT elektromos kukta segitségével gyorsan, biztonségosan, kényelmesen és gazdasagosan készithetiink el szamos
népszer ételt. A kivetkezd KUKTA PROGRAMOK éllnak rendelkezésre: baromfi, his/pdrolds, hiivelyesek, rizs, kiretek, levesek,
késak. Emellett SPECIALIS PROGRAMOK is valaszthat6k: martasok, lass f6zés, siités, parolds, befézés, desszertek, joghurtok.
A magas nyoméson torténd fozésnél valaszthatunk alacsony vagy magas lizemi nyomdst, & minden programnél bedllithatd az

intenzitas és a f6zési id6. A Talalasi hdmérséklet fenntartasa funkcionak kdszonhetGen a PRESIDENT elektromos kuktaban
elkészitett ételeket nem kell Gjra felmelegiteni a késébbi talalas el6tt.

MAGAS NYOMASU PROGRAMOK
g~ N

Y v
ALl BAROMFI (POULTRY)

Dribez A szarnyasok fézésére javasolt program.

MARINALT CSIRKE

W4T R intenzitas

Fry
Smazeni MOTE

@ intenzitas nyomas idé
oesbey || More High 35 perc

Hozzdvalok: 1 egész csirke, 3 szelet vaj, 2 evokandl viz
Hozzdvalok a pdcléhez: 1 evékandl vegeta, 1 evékand olaj, 1 evékandl szjaszész, 2 evékandi édes csiliszdsz, sd, bors

Elkészités: Keverjiik dssze a paclé dsszes hozzdvaldjat. Mossuk meg a csirkét, sozzuk, borsozzuk, dorzsoljiik be a paclével és
hagyjuk pacolddni egy lezart edényben a hiitdszekrényben 24 éran at. Inditsuk el a Siités (Fry) programot, tegyiink hdrom
szelet vajat a f6z6edénybe, és ha felforrdsodott, siissiik meg a csirkét. Adjunk hozzd két evékandl vizet, és zérjuk le a kuktét.
Inditsuk el a Baromfi (Poultry) programot, llitsuk a fozési intenzitdst Magasabb (More) értékre, és allitsuk be a Fozési idét
(Cooking) 35 percre. Amikor a fdzési fézis befejez6ddtt, a marindlt csirke talaldsra kész.
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(gl HUs/PAROLAS (MEAT/STEW)

WLV Program marha-, sertés-, baromfi-,
MRS  hirany-, vadhis, stb. elkészitéséhez.

MARHAPORKOLT

Ui N intenzitas
Fry
Smazeni More
k_:,/i& intenzitas nyomas 0
waso | ousent l§ Normal High 35 perc

Hozzdvalok: 1 kg pdrkdlthoz valé marhahus, 800 g apréra vdgott hagyma, 100 g sertészsit, 200 ml olaj, 6 gerezd fokhagyma,
1 evékandl komény, 1 evékand finomliszt, 1evkand 6rdlt édes paprika, 2 tedskandl majordnna, 2 babérlevel, 2 tedskandl sd,
1 tedskandl porcukor, 6rélt bors

Elkészités: Ontsiink 100 ml olajat egy edénybe, adjuk hozza a sertészsirt és az apréra végott hagymat. Inditsuk el a Siités
(Fry) programot, az intenzitést allitsuk Magasabb (More) értékre. Ha a hagyma megpirult, vegyiik ki és tegyiik félre. Tegyiik
amaradék 100 ml olajat a féz6edénybe, és vérjuk meg, amig felmelegszik. A forrd olajban siissiik meg a kb. 3 x 3 cm-re felkoc-
kdzott, kdménnyel megszort hust. Miutan megsiilt, szérjuk meg paprikéval, séval és borssal, majd adjuk hozza a siilt hagymat.
Keverjiink fel egy evékandl lisztet 500 ml vizben, és adjuk a siilt htshoz. Alaposan keverjiik dssze, majd kapcsoljuk ki a Siités
(Fry) programot. A siilt hishoz adjuk hozzé a babérlevelet és a ztizott fokhagymat. Zarjuk le a kuktdt a
feddvel, inditsuk el a Hus/Parolas (Meat/Stew) programot, és f6zziik meg a parkdltet.

A Fézés (Cooking) program lejarta utan nyissuk ki a gyorsf6z6t, és talalds
eldtt flszerezziik a porkdltet majorannaval és cukorral.
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RS TLEEN  HUVELYESEK (LEGUMES)

Lusténiny Program f6tt bab, lencse, borso, csicseriborsd st. elkészitéséhez.

Figyelmeztetés: Ha hiivelyeseket f6ziink a PRESIDENT elektromos kuktaban, a fozéedényt legfeljebb az edény térfogatanak
egyharmadaig toltsiik fel az étellel, beleértve a vizet is!

LENCSE

a . " . e
2o | intenzitds nyomas idé
tﬁ?ﬁﬁi Normal High 5 perc

Elkészités: A lencsét el6z6leg oblitsiik le és dztassuk be egy dréra hideg vizbe. Ezutdn ismét oblitsiik le, tegyiik a féz6edénybe,
és1: 1 ardnyban ontsiik fel vizzel. Zarjuk le a kuktét, kapcsoljuk be a Hiivelyesek (Legumes) programot, allitsuk be a Fdzési
idot (Cooking) 5 percre, és f6zziik meg a lencsét.

a
Yo | intenzitas nyomas idé
tﬁ?:éﬂ:i Normal High 10 perc

Elkészités: A borsét el6z6leg oblitsiik le és ztassuk be 6 drdra hideg vizbe. Ezutan ismét dblitsiik le, tegyiik a f6z6edénybe, és
1:1arényban ontsiik fel vizzel. Zarjuk le a kuktat, kapcsoljuk be a Hiivelyesek (Legumes) programot, allitsuk be a Fozési iddt
(Cooking) 10 percre, és fozziik meg a borsét.

q
Yo | intenzitds nyomas idé
Cogiémny )| Normal High 30 perc

Elkészités: A babot 6blitsiik le, és dztassuk be eqy éjszakdra hideg vizbe. Ezutdn ismét 6blitsiik le, tegyiik a féz6edénybe, és 1:1
arényban ontsiik fel vizzel. Zarjuk le a kuktat, inditsuk el a Hiivelyesek (Legumes) programot, és f6zziik meg a babot.

CSICSERIBORSO

q
2o | intenzitas nyomas ido
Cogteminy J§ More High 40 perc

Elkészités: A csicseriborsot dblitsiik le, és dztassuk be egy éjszakdra hideg vizbe. Ezutan ismét oblitsiik le, tegyiik a féz6edénybe,
és 1:2 ardnyban ontsiik fel vizzel (csicseriborsd : viz). Zarjuk le a kuktét, inditsuk el a Hiivelyesek (Legumes) programot,
allitsuk a f6zési intenzitast Magasabb (More) értékre és fézziik meg a csicseriborsot.




RIZS (RICE)

Rizs elkészitésére szolgald program.

PAROLT RIZS

6 intenzitas nyomas idé
miie N Normal Low 12 perc

Elkészités: Tegyiink 4—16 mérdpohdrnyi rizst a féz6edénybe, dblitsiik le tobbszor vizzel, majd csepegtessiik le. Adjuk hozza
a sziikséges mennyiséq(i vizet gy, hogy a viz szintje elérje a mérdskala (cup) jobb oldali részén a behelyezett rizsmennyiségnek
megfeleld vonalat. A rizst izlés szerint s6zzuk, majd keverjiik ssze a rizskanallal. Zarjuk le a kuktdt, inditsuk el a Rizs (Rice)
programot, és f6zziik meg az rizst. Hasznos tipp: Ha keményebb, ,al dente” rizst szeretnénk f6zni, allitsuk a f6zési intenzitdst
Alacsonyabb (Less) fokozatra, ha pedig puhdbbat szeretnénk, dllitsuk a f6zési intenzitdst Magasabb (More) fokozatra, ldsd
a programok attekintd tablazatdt a Haszndlati itmutatdban.

GOMBAS RIZOTTO

Fry
Smazeni Less
6 intenzitas nyomas idé
2;22 More Low 15 perc

Hozzdvaldk: 4 mérépohdr rizs, 4 nagy szeletelt csiperke gomba, 1 hagyma aprora vdgva, 2 gerezd fokhagyma, 30 ml olivaolaj,
30g vaj, erds zéldségleves alap, friss kakukkfiilevel, finomra reszelt parmezdn

Elkészités: Tegyiik az aprora vagott hagymat, a zizott fokhagymét, a vajat és az olajat a f6zGedénybe. Inditsuk el a Siités (Fry)
programot, allitsuk az intenzitast Alacsonyabb (Less) fokozatra, és enyhén piritsuk meg a hagymaét és a fokhagymat. Adjuk
hozzd a megmosott rizst, a felszeletelt gombét, és toltsiik fel a hislevessel a cup 4 jelzésig. A f6z6edényben lévd hozzavalokat
j6l keverjiik dssze, majd zérjuk le a kuktét. Inditsuk el a Rizs (Rice) programot, dllitsuk a fozési intenzitdst Magasabb (More)
értékre, és fozziik meg a rizottot. Talalds eldtt diszitsiik a rizottot friss kakukkfilevéllel és finomra reszelt parmezdn sajttal.




116

Sdadll  KORETEK (SIDE DISH)

Priloh
Y Fétt burgonya, édeshurgonya, zoldségek, tésztafélék stb. elkészitésére szolgald program.

BURGONYA

> | intenzitis nyomas idé
Side dis|
Pdr-ilciyh Less High 2 perc

Ontsiink vizet a féz6edényben 1évé burgonyara és sozzuk meg. Inditsuk el a Kéretek (Side dish) programot, éllitsuk a fézési
intenzitdst Alacsonyabb (Less) értékre, és f6zziik meg a burgonyét. Megjegyzés: Az elkészitendd burgonya fajtdjatél fiiggden
a f6zési id6 hosszabb is lehet.

TESZTAFELEK

= intenzitas nyomas idé
Side dish it > Y
prilony Il Normal High az ajanlott idé fele

Af6z6edényben ontsiik fel a tésztat vizzel gy, hogy az kb. 1 cm-rel meghaladja a felszinét, és sézzuk meg. Inditsuk el a Koretek
(Side dish) programot, dllitsuk be a F6zés (Cooking) idGtartamat a tészta gyartdja dltal ajanlott id6 felére, és f6zziik meg
a tésztat.

BULGUR

intenzitas nyomas
Slde dish
priichy [ More High 10 perc

Tegyiik a bulgurt a féz6edénybe, dntsiik hozzd a hdslevest 1: 2 aranyban (bulgur : hisleves). Inditsuk el a Koretek (Side dish)
programot, allitsuk a f6zési intenzitdst Magasabb (More) értékre, dllitsuk be a Fozés (Cooking) idétartamét 10 percre, és
fézziik meg a bulgurt.




YSPwOV LEVESEK (SOUP)

Program kiilonféle hus- és zoldséglevesek elkészitéséhez.

Figyelmeztetés: Ha olyan levest készitiink, amelyek a f6zés sordn habzik, a f6z6edényt legfeljebb az edény térfogatanak
feléig toltsiik meg!

MARHAHUSLEVES

= intenzitas idé
Soup
Polévky B More 1:30 6ra

Hozzdvaldk: 1 kg marhahts, 2 veldscsont, 2 1viz, 2 sdrgarépa, 1 fehérrépa, 100 g zeller, 10 cm poréhagyma, 3 babérleveé,
4 szegfiiborsgombdc, 8 szem fekete bors, s6

Elkészités: Tegyiik az dsszes hozzévalot a f6z6edénybe. Inditsuk el a Levesek (Soup) programot, dllitsuk a f6zési intenzitast
Magasabb (More) értékre, és f6zziik meg a marhahuslevest. Hasznos tipp: Ha még intenzivebb és finomabb izi marhahds-
levest szeretnénk késziteni, megdrizve az értékes tdpanyagokat, valasszuk a Lassti fozés (Slow cook) programot a Leves
(Soup) program helyett.

GULYASLEVES

W N intenzitas
Fry
Smazeni More
= intenzitas nyomas idé
Soyp
Polévky B Normal High 30 perc

Hozzdvaldk: 400 g sertéstarja, 400 g burgonya, 11zdldségleves vagy viz, 1 édes pirospaprika, 1 kockdra vdgott sdrgarépa,
1 apréra vdgott hagyma, 1 kockdra vdgott zellerszdr, 25 g 6rdlt édes paprika, 3 babérlevél, 2 evékandl paradicsompiiré,
2 evikandi zsiradék, 1 tedskandi drolt kimény, fokhagyma és majordnna izlés szerint, s és bors

Elkészités: Tegyiik a zsirt a féz6edénybe, és inditsuk el a Siités (Fry) programot, a f6zési intenzitdst llitsuk Magasabb (More)
értékre. A forrd zsirban piritsuk meg a hagymat és a koményt, adjuk hozzd a felszeletelt zoldségeket, és siissiik aranybarnara. Ez-
utén rovid ideig piritsuk a sézott és borsozott, apr6 darabokra vagott hist, adjuk hozzd a piirét, adjuk hozzé a paprikat, és néhany
percig piritsuk. Véqiil ontsiik fel a huslevessel, sézzuk, borsozzuk, adjuk hozzé a babérlevelet, a fokhagymét és a majorannét,
majd zérjuk le a kuktét. Inditsuk el a Levesek (Soup) programot, és f6zziik meg a gulyéslevest.
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UCCLl  KASAK (PORRIDGE)

Kase Kiilonféle gabonakasak elkészitésére szolgalé program.
HAJDINAKASA
<5 | intenzitds nyomas
Porridge
kase [ Normal High

Hozzdvaldk: 250 g hdntolt hajdina (2 mérdpohdr rizshez) 160 ml tej (1 mérdpohdr), 40 ml juharszirup, 2 evékand kokuszreszelek,
20 g vanilids cukor, eqy tedskandl 6rélt fahéj, 2 csipet so

Elkészités: Ontsiink 4 mérdpohdrnyi vizet az alaposan ledblitett hajdindra a fézdedényben. Inditsuk el a Kasa (Porridge) prog-
ramot, és fozziik meg a hajdinat. A F6zés (Cooking) fazis befejeztével nyissuk ki az edényt, és adjuk hozzé a tobbi hozzévalét
a fott hajdindhoz. Alaposan keverjiik dssze, és talaljuk talkakban. A hajdinakasat gyimalcsokkel, csokolddéval, kakadval vagy
fahéjjal diszitve talaljuk, és enyhén locsoljuk meg olvasztott vajjal. Hasznos tipp: Az elektromos kuktaban a hajdinakésahoz
hasonldan a zabkasat is elkészithetjiik (a zabot fdzés el6tt forrd vizzel forrdzzuk le).

ZABKASA

<% | intenzitas nyomas ido
Porridge
kaso | Less High 5 perc

Hozzdvaldk: 200 g zabpehely (2 mérdpohdr), 160 ml tej (1 mérépohdr), 20 g vanilids cukor, 50 g vaj, eqy tedskandl méz, sé

Elkészités: Tegyiink 2 kanél zabpelyhet és 4 kandl vizet a f6z6edénybe. Zérjuk le az edényt, inditsuk el a Kasa (Porridge)
programot, allitsuk a fozési intenzitast Alacsonyabb (Less) értékre, és fozziik meg a zabpelyhet. Amikor a Fézés (Cooking)
fézis befejez6dott, nyissuk ki az edényt, adjunk hozzd 50 g vajat, egy kanal mézet, 1 kiskanal tejet, vanilids cukrot és 2 csipet s6t.
Alaposan keverjiink dssze mindent, és aszalt gyiimdlcsokkel télaljuk. Hasznos tipp: A zabkésahoz hasonléan hajdinapehelybél
is készithetiink kasat.



SPECIALIS PROGRAMOK

Nwrodll  MARTASOK (SAUCE)

Omacky i o (s
Kiilonféle sz6szok, ontetek sth. készitésére szolgald program.
Figyelmeztetés: A Martasok (Sauce) programban mindig a fedé nélkiil hasznalja a kuktat!

SAJTMARTAS

=2 [ intenzitis idé
Sauce
omacky [ Less 5 perc

Hozzdvaldk: 250 ml habtejszin (30%-os zsirtartalmd), 100 g dmlesztett sajt, 2 hisleveskockdbdl készitett alaplé,

4 gerezd fokhagyma, 2 evékandl finomliszt, 1 liter viz

Elkészités: A foz6edénybe dntsiink egy liter vizet és tegyiik bele a husleveskockdkat. Inditsuk el a Martasok (Sauce)
programot, a fozési intenzitast allitsuk Alacsonyabb (Less) értékre. A tejszint, a sajtot és a lisztet egy talban siméra keverjiik,
majd fokozatosan belekeverjiik a felforrdsitott hislevesbe, iigyelve, hogy ne hogy ne képzddjon csomd. Amikor a szész formi
kezd, hozzdadjuk a zdzott fokhagymat, és idénként megkeverve addig fézziik, amig a program befejezddik. Hasznos tipp:
A Martasok (Sauce) programmal tejes pudingokat is készithetiink a kuktaban.

SR LASSU FOZES (SLOW COOK)

Pomalé vareni , P L ex o o 114
Hus, baromfi, hal és zoldség lassu fozésére szolgdld program.

TEJSZINES SERTESTARJA

L ) intenzitas
Fry
Smazeni More
= . oy 7 . g
1..J [ intenzitas ido
Slow cook L,
Pomalé vafeni Less 20ra

Hozzdvalok: 4 szelet sertéstarja, 250 ml tejszinhab (30%-os zsirtartalom), 200 g reszelt kemény sajt, egy kevés finomliszt, olaj
asiitéshez, so és bors.

Elkészités: A tarjat husklopfoléval kiklopfoljuk, s6zzuk, borsozzuk, és liszttel meghintjiik. Az olajat a fézGedénybe tessziik, elinditjuk a Siités
(Fry) programot, és a siitési intenzitast Magasabb (More) értékre allitjuk. A forrd olajban a tarja mindkét oldaldt megsiitjiik, majd miutén
megsiiltek, kilépiink a Siités (Fry) programbdl. A megpiritott tarjaszeleteket visszatessziik a f6zedénybe a megpiritott zsirra. Rédntjiik a tej-
szint, és annyi vizet adunk hozzd, hogy a htis majdnem viz alé keriiljon. Az edényt lezérva elinditjuk a Lassti fozés (Slow cook) programot,
afézésiintenzitast az Alacsonyabb (Less) értékre allitjuk, és a tarjdt a tejszinben megf6zziik. Talaldskor a huist megszérjuk reszelt sajttal.
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SUTES (FRY)

Siilt és réntott ételek készitésére szolgald program.

Figyelmeztetés: A Siités (Fry) programban mindig a fedd nélkiil hasznaljuk a kuktét!

RANTOTT KARFIOL

U | intenzitas idé
ry
smazeni § More 16ra

Hozzdvaldk: 1 egész karfiol, 500 ml olaj a siitéshez, sé
Hozzdvaldk a panirhoz: 4 evikandi tej, 2-3 tojds (a karfiol méretétdl fiiggden), finomliszt , zsemlemorzsa, s6

Elkészités: A karfiolt megtisztitjuk, megmossuk, apré rozsakra vagjuk, megsozzuk, és harom réteghen bevonjuk: eldszor
a finomlisztbe, majd a kevés sval és tejjel felvert tojasha, végiil a zsemlemorzsaba forgatjuk. Ontsiik az 500 ml olajat a f6-
z6edénybe, és inditsuk el a Siités (Fry) programot, a f6zési intenzitdst Magasabb (More) értékre dllitva. Varjuk meg, amig
a kijelz6n megjelenik a Hot (forrd) felirat, és a karfiolrézsakat adagonként (minden adag kb. 10—15 perc) siissiik meg minden
oldalukon a forrd olajban.

BABLEPENY

Wi N intenzitas
Fry
Smazeni More

Hozzdvalok: 250 g fétt bab (kb. 2 mérdpohdr rizshez), 3 tojds, 5 gerezd fokhagyma, 3 evékandl finomliszt, 1 tedskandl kémény,
1 tedskandl majordnna, reszelt kemény sajt, olaj a siitéshez, sé és bors

Elkészités: A babot eldre f6zziik meg a Hiivelyesek (Legumes) programban. Sziirjiik le a megf6tt babot, és tegyiik egy
turmixgépbe. Adjunk hozza 3 tojast, 4 gerezd dsszeztzott fokhagymat, 3 evékanal finomlisztet, egy tedskanal kdményt, egy
tedskandl majordnndt, egy teskandl st és egy csipet borsot. Mixeljiik dssze, ha a keverék tdl siirdi, higitsuk fel tejjel. Formdzzunk
akeverékbél golyokat, és hempergessiik meg ket a liszthen. Ontsiink olajat a féz6edénybe tgy, hogy a tl aljat teljesen ellepje,
kapcsoljuk be a Siités (Fry) programot, dllitsuk a siitési intenzitdst Magasabb (More) értékre, és varjuk meg, amig a kijelzn
megjelenik a Hot felirat. A babgolydkat tegyiik a forr6 olajba, és egy kanal segitségével formazzunk belliik lepényeket, majd
sissiik meg mindkét oldalukat. A forr6 lepényeket kenjiik meg az olajjal és vizzel elkevert ziizott fokhagymaval és séval, majd
talalds el6tt szorjuk meg sajttal.
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Steam PAROLAS (STEAM)

MalitaebGulld  Hils, hal, zoldségek, tésztaételek stb. paroldsara szolgal6 program.

Figyelmeztetés: A Parolas (Steam) programmal mindig tigy hasznalja a kuktat, hogy a paroldszita be van helyezve!

JOGHURTOS BURGONYASALATA

—_—
1f § intenzitas nyomas idé
Naparoveni [ Normal Low 10 perc

Hozzdvaldk: 6 hdmozatlan burgonya, 2 sdrgarépa, 1 fehérrépa, 1 hagyma, 1djhagyma, 2 kis pirospaprika, 2 csemegeuborka,
100 g nattr joghurt, 1 evékand porcukor, fél citrom leve, s6 és bors

Elkészités: Az alaposan megmosott, hdmozatlan burgonyat és a megtisztitott zoldségeket tegyiik a kuktdba helyezett parolészi-
tdba, adjunk hozzd 300 ml vizet, és zdrjuk le az edényt. Inditsuk el a Parolas (Steam) programot, és paroljuk meg a burgonyat és
a zbldségeket. A langyos burgonyakat hamozzuk meg, majd a megfdtt zoldséggel egyiitt apritsuk fel. Adjuk hozzé a tobbi aprora
vagott hozzdvalét: az tjhagymét, a pirospaprikdt és csemegeuborkdt. Keverjiik bele a joghurtot, sozzuk, borsozzuk, dntsiink hozza
a 160 ml (1 mérépohar) egy evikandl cukorbdl, citromlébdl és vizhdl késziilt ontetet, majd dvatosan keverjiik dssze.

ioricl BEFOZES (PRESERVING)

Zavarovani R . A oa gt vl P ny:
Gyiimdlcsok, zoldségek, hisok, gombak és készételek befézésére és tartdsitasara szolgald program.

FOTT SERTESHUS

ﬁ intenzitas nyomas idé
Zoverovimt | More High 1dra

Hozzdvaldk: 1 kg csont nélkiili sertésoldalas, 1 kg sertéslapocka, 35 g s, bors izlés szerint

Elkészités: A sertéshist vagjuk kockakra, soval és borssal fliszerezziik, alaposan keverjiik dssze, és masnapig hagyjuk a hi-
tészekrényben. Mdsnap tiszta bef6ttesiivegekbe tessziik, amelyeket feddvel zarunk le. A f6z6edény aljdra helyezziink siit6papirt.
Alezért livegeket tegyiik a siitdpapirra és ontsiik fel vizzel igy, hogy az livegek haromnegyedéig érjen. Zarjuk le a kuktdt és in-
ditsuk el a Befdzés (Preserving) programot, &llitsuk a fdzési intenzitdst Magasabb (More) értékre, a Fozés (Cooking) idejét
pedig 1:00 drara. Amikor a program befejezdddtt, vegyiik ki az iivegeket a féz6edényhdl, és hagyjuk 6ket szobahmérsékleten
allni masnapig. Masnap fozziik at még egyszer.
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EGYEB ELELMISZEREK BEFOZESE

Mas élelmiszerek befézésekor ugyanazt az eljérast kbvessiik, mint a sertéshis tartésitasakor. Ugyeljiink arra, hogy a féz6edénybe
helyezett dsszes befGttesiiveg legaldbb 3 cm mély vizben legyen.
Az egyes élelmiszer-tipusok esetében az alébbi tablazat szerint allitsuk be a tartdsitasi folyamat intenzitdsat és id6tartamat:

Elelmiszer Fozés intenzitasa A befozés ideje
Bogydsgyiimdlcsok Less 5 perc
Dzsem Less 5 perc
Magos gyiimdlcsok Normal 10 perc
Zoldség More 30 perc
Gombék More 15 perc
Készételek More 30 perc
Nyers hds More 60 perc

Hasznos tipp: A hisok, kolbaszok, pastétomok stb. tartdsitasa el6tt adjunk egy evékandl ecetet a f6z6edényben lévd vizhez.
A bef6ttesiivegek a fozés befejeztével nem lesznek zsirosak, igy konnyebb és biztonsagosabb lesz kivenni ket a f6z6edénybdl.

—'"

Cake DESSZERTEK (CAKE)

Moucniky RN stitemények elkészitésére szolgalé program.

MAKOS LEPENY

&3 [ intenzitds 5
[oF:1 /
Mouzniky J§ More 16ra

Hozzdvaldk: 200 g 6rélt mdk, 200 g finomliszt, 200 g buizadara, 200 ml félzsiros tej, 100 ml napraforgdolaj, 2 tojds,
40 g vanilids cukor, 12 g siitdpor, egy tedskandi fahéj, egy citrom héja, egy csipet sé

Elkészités: Kenjiik ki a f6zGedény aljt vajjal, és helyezziink rd egy kerek siitdpapirt. A szdraz hozzavaldkat a citromhéjjal egyiitt
keverjiik ssze egy talban, adjuk hozz a tejet, az olajat és a tojést, majd keverjiink dssze mindent alaposan. Ontsiik a keveréket
a siitépapirral kibélelt féz6edénybe, és zérjuk le az edényt. Inditsuk el a Desszertek (Cake) programot, dllitsuk a siitési intenzi-
tast Magasabb (More) értékre, és siissiik meg a médkos siiteményt. Amikor a siitemény elkésziilt, hagyjuk kihdilni a siitétalban,
majd dvatosan boritsuk ki.



JOGHURT (YOGURT)

Joghurt készitésére szolgalé program.

Figyelmeztetés: A Joghurt (Yogurt) programban mindig dgy hasznaljuk a gyorsf6z6t, hogy az iizeminyomas-szabélyzo
szelepet GOz kieresztése (Venting) dllasha allitottuk.

HAZI JOGHURT

A tej pasztérozésének fazisa

9 intenzitas fokozat
32332 More boil

A joghurt elkészitésének fazisa

& intenzitas idé
Yogurt
Jogurt i Normal dra
Hozzdvalok: 11 zsiros tej, 180 g j6 mindségii fehér joghurt magasabb joghurtkultira ardnnyal

A tej pasztérozésének fazisa: Tegyiik a fézoedényt eqy liter tejjel az kuktaba, és zarjuk le azt a fedével. Allitsuk a nyomés-
szabélyoz6t G6z kieresztése (Venting) élldsha. Inditsuk el a Joghurt (Yogurt) programot, és dllitsuk a f6zési intenzitdst
Magasabb (More) értékre. A kijelz6n megjelenik a boil felirat és a tej kb. 20 percig melegszik és pasztorizalddik a kuktaban.
A paszt6rozés befejeztével a kijelzon rovid idére megjelenik a Yogt felirat és a program véget ér.

Joghurt hozzaadésa a paszt6rozott tejhez: A pasztdrozés befejezése utén vegyiik le a fedelet, mérjiik meg a tej hémérsék-
letét, és hagyjuk, hogy az a f6z6edényben 40 °C-ra csokkenjen. A jo mindségi natdr joghurtot csak akkor adjuk a paszt6rozott
tejhez, ha a hémérséklet elérte a 40 °C-ot (vagy alacsonyabb), ezt kivetden alaposan keverjiik dssze, majd zdrjuk le az edényt.
A joghurtkészités fazisa: Inditsuk el a Joghurt (Yogurt) programot, és készitsiik el a joghurtot a kuktdban. A program
dltal bedllitott idd letelte utdn a program leall. Osszuk el a joghurtot sterilizalt Givegekbe, zarjuk le 6ket feddvel, és hagyjuk
szobahdmérsékleten dllni mdsnapig. A hdzi joghurtot ezutan hiitdszekrényben tdroljuk. Hasznos tipp: Ha mas dllag joghurtot
szeretnénk késziteni, a Joghurt (Yogurt) programot mar 4 dra elteltével ledllithatjuk.

Figyelmeztetés: A Joghurt (Yogurt) programban a kijelz6n megjelend id6 keriil hozzadésra.
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NEKTPUYECKAA MYNIbTUBAPKA-CKOPOBAPKA PRESIDENT

XAPAKTEPUCTHKA

IneKTpuUYeckas MynbTuBapka-ckoposapka PRESIDENT aenaet Bo3moxHbIM BbICTpoe, 6e30MacHoe, KOMPOPTHOE 1 IKOHOMIY-
Hoe npuroToBneHue papa nobumbix 6niog. OcHaiwena NMPOTPAMMAMIA CKOPOBAPKU: nTuua, maco/TyweHue, 6060Bble, puc,
rapHupsl, cynbl, kaww v CNELWATIbHBIMIA IPOTPAMMAMU: coycbl, MeaneHHoe NpuUrotoBneHne, xapka, NpurotoeHne Ha
napy, KoHcepBaLua, nupori, iorypr. Mpu rotoBke ¢ NporpaMmamu CKopoBapKu MOXHO BbIOpaTb HI3K0e UK BbICOKOe paboyee
[AaBAeHIe, NPy UCTI0Nb30BaHMIN BCeX MPOTPAMM MOKHO U3MEHUTb UHTEHCUBHOCTb U BpeMdA NpurotoseHna. bnaroapa GyHKLMM
CoxpaHeHusa TemnepaTypbl nofauun Bam He NpuaETCA CHOBA pa3orpeBathb 6/10fa, NPUrOTOBNEHHbIE B INEKTPUYECKOIl
mynbTuBapke-ckoposapke PRESIDENT, nepea ux nocnegytowueii nogauyeit.

MPOrPAMMbI CKOPOBAPKH

g N

Y v

LGN TITULIA (POULTRY)

Dribez Mporpamma s TepMIYECKoil 06paboTKM NTULbI.

MAPUHOBAHHAA KYPULIA

WHTEHCMBHOCTD
More

™ | wwrencuenocrs naBneHue Bpems
Poul o
brive || More High 35 MUtH.

Unepeduenmor: 1 yenas kypuya, 3 7oMmuka mMacid, 2 10XKu 80061
Unepeduenmel 0na mapuxada: 1 noxka npunpassl «Bezemay, 1.10xKa macna, 1 10xKa coeozo coycd,
2 J10XKU C1a0K020 YUAU Coyca, CoNb, Nepey

Mowarosbiit peuent: CMeLuaiite Bce MHrpeaneHTb ANA MapuHaga. Kypuuy nomoiite, noconute, BOTpUTE B He& MapuHaz
11 0CTaBbTe MApPUHOBATBLCA B 3aKPbITOIA NOCYAE B X0N0AMIbHIKe Ha 24 yaca. BkntounTe nporpammy Mapka (Fry), 8 BapouHyto
&MKOCTb BNIOXNUTE TPU NOMTUMKA MaCa U NOCNE TOTo, Kak OHO HarpeeTca, 06xxapbTe Lenyto kypuuy. lobasbTe fBe N0XKI BOAbI
11 33KpOIiTe MyNbTUBAPKY-CKOpOBapKy. BkntounTe nporpammy Mruua (Poultry), wHTeHMBHOCTL roToBKM NocTaBbTe Ha Bbl-
cokas (More) u Bpema da3bl loToBkM (Cooking) n3menuTe Ha 35 muH. Mocne 3aBepLueHns ¢asbl rOTOBKM MapHOBaHHaA
KypuLia roToBa K nogaye.
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(Sl 117CO/TYLLIEHVE (MEAT/STEW)
LIV Mporpamma Ans TepMUueckoil 06paboTKI FOBAXbEro, CBIHOTO, NTHYbEro
Maso | Duseni

1 6apaHbero MAca, Au4M T. .

TOBAXKUN rYnAL

f WUHTEHCNBHOCTb
Fry

Smazenf More

(S I wnteHcuBHoCTb | paBnenme Bpems
wass| buseni ll Normal High 35 MUH.

Unepeduenmeor: 1 k2 208xbe20 MAca Ha 2ynaw, 800 2 Hape3anHoz0 nyka, 100 2 cuHoeo cana, 200 Ma macaa,
6 3y64uKo8 YecHokd, 110xKa mMMUHA, 1.10xXka MyKu, 1.10xka craokod Moomodi nanpuku, 2 10XKU Matiopana,
2 71a8p08bIX UCMa, 2 N0XKU conu, 1710xeyka caxapHoll nyopel, Mosomlii nepey

MowaroB.biii peuenT: B BapouHylo évKocTb Haneiite 100 Mn Macna, fobaBbTe cano 1 Hape3aHHblii NyK. Bkntouute nporpam-
my Mapka (Fry), nHTeHCMBHOCTb rOTOBKM ycTaHoBUTe Ha Bbicokas (More). locne 06xapku 1yka BbIHbTE ero 1 0TCTaBbTe
B CTOPOHY. B BapouHyto EmKocTb AobaBbTe ocTaBlumecs 100 Ma Macna v NOAOXKANTE, NOKA OHO HarpeeTcA. Hatéptoe TMUHOM
MACO, HAPe3aHHOe Ha KYCOUKN pa3MepoM MPUMepHO 3 X 3 CM, 06xapbTe B packanéHHom Macne, NpucbinbTe NanpuKkoi,
noconuTe, nonepuute u fo6asbTe 0bxapeHHblit NyK. B 500 Mn Bofbl pa3BeauTe N0XKy MyKI 1 Jo6aBbTe eé K 06apeHHoMY
macy. (mecb TwatenbHo nepemeluaite u nporpammy *Kapka (Fry) 3aepuute. K o6xapeHHomy
MACY 06aBbTe NaBPOBBIl IUCT 1 TONYEHBIN YecHOK. MynbTUBapKy-CKOPOBapKY

3aKpoiiTe KpbILWKoiA, BKNiounTe nporpammy Maco/Tywenue (Meat/
Stew) u npurotoBbTe rynaw. locne 3aBepluenna ¢ppasbl
TotoBka (Cooking) oTkpoiite MynbTUBapKy-
CKOpOBapKy 1 nepez Nojjayeil npunpasbTe
TynAL MaiopaHoM 1 NyAPOIA.
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Yo
cdlsedl 5OBOBDIE (LEGUMES)

sténi .
EUStoIDY Mporpamma Ans NpUroToBNeHA BapeHoii Gaconu, yeuesinLbl, ropoxa, HyTa uT. f.
Brumanue: Bo Bpema npurotoBneHna 6060Bbix B InekTpuueckoii Mynbtusapke-ckoposapke PRESIDENT HanonHsiiTe BapouHyto
&MKOCTb NPOAYKTaMy, BKNKYaA BOAY, MaKCMManbHO 10 TpeTH 06bEma BapouHoil émKocTh!

YEYEBULIA

a
Do
Legumes
Lusténiny

MHTEHCMBHOCTb
Normal

RaBneHue Bpemsa
High 5 MUH.

MowaroBblii pewienT: YeyesiLly npomoiite  3amounTe NpeaBapUTENbHO HA Yac B XoN0AHON Boge. locne 3Toro cHoBa npomoiite
yeyeBHILLY, BNOXWTe B BAPOUHYI0 EMKOCTb 1 3aneiiTe BOAOI B COOTHOLLEHU 1: 1. 3aKkpoiiTe MyNbTUBApPKY-CKOPOBAPKY, BKMIOYMTE
nporpammy bo6oBbie (Legumes), Bpemsa pa3bl [oToBka (Cooking) u3meHuTe Ha 5 MUHYT ¥ MPUTOTOBLTE YeyeBNLY.

WHTEHCMBHOCTb | laBNeHue
Legumes .
Lustsniny i Normal High

MowaroBblii pewent: lopox npomoiite 1 3amounTe NpeABapUTENbHO Ha 6 YacoB B X0N0AHOI Boze. Mocne 3Toro cHoBa
NpOMOiiTe ropoX, BNOXTe B BAPOUHYH0 EMKOCTb 1 3aneiiTe Bopoii B COOTHOWeEHIM T : 1. 3aKpoiiTe MynbTUBApKY-CKOPOBAPKY,
BKnouuTe nporpammy bo6osble (Legumes), Bpema da3bl fotoBka (Cooking) n3meHute Ha 10 MUHYT 1 NPUrOTOBBLTE FOPOX.

OACONb

a
Yo | wHTeHMBHOCTL | faBneHue Bpema
Legumes g
Lustaniny )| Normal High 30 MUH.

MowaroBblii peuent: Oaconb NPoMoiiTe 11 3aMounTe HA HOYb B X0NOAHOIA BOZE. Mocne 3700 CHOBA NPOMOoiiTe Gaconb, BIo-
IUTe B BapOUHYI0 EMKOCTb 1 3aneiiTe BofO B COOTHOLLEHUN 1: 1. 3aKpoiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY, BKKUMTE MPOrpammy
Bo6oBble (Legumes) v npuroToBbTe Gaconb.

a
0&0 WHTEHCUBHOCTb AaBleHue BpeMil
L A
Lusteniny | More High 40 MuH.

Mowarosbiit pewent: HyT npomoiiTe 1 3aMoumTe Ha HOYb B X0NI0AHOI BoAe. Mocne 3Toro CHOBa MPOMOIATE HYT, BNOXUTE
B BapOUHYI0 EMKOCTb U 3aneiiTe BOJON B COOTHOLIEHNU 1: 2 (HYT : BoZa). 3akpoiiTe MybTUBAPKY-CKOPOBAPKY, BK/KUUTE
nporpammy bo6oBble (Legumes), IHTEHCUBHOCTb FOTOBKY YCTaHOBWTE Ha Bbicokas (More) 1 npuroToBbTe HyT.




PUC(RICE)

Mporpamma Ans NpUroToBNEHMA puca.

NPONAPEHHbII PUC

WHTEHCUBHOCTb | laBNieHue Bpema
Normal Low 12 MUH.

MowaroBblit peuenT: B BapouHyto EMKOCTb HacbinbTe 4—16 MepHDbIX CTaKaHUNKOB PUCa, HECKONBKO pa3 MpoMoiite BOAOI
n cneitte. JlobabTe HeobxoaMMOe KONMUECTBO BOAbI TaK, UTobbl €€ ypoBeHb JocTuran 0603HaueHna, KOTOpoe COOTBETCTBYET
KONMYECTBY BIOMXEHHbIX MEPHBIX CTaKaHUMKOB C PUCOM B MPaBoii YacTu WwKanbl (cup). B ciyyae HeobxogumocTn noconuTe
PUC 1 NepemeLLaiiTe ero NOXKKON ANA puca. 3aKpoiiTe MynbTUBAPKY-CKOPOBApKY, BKMiounTte nporpammy Puc (Rice) n npurotossre
6ntoz0. Mone3Hbiit coBet: [Ina 6onee TBEpAOro BapeHHoro puca Ao ctenexu ,al dente” (Tak Ha3biBaemoli «Ha 3y60k»),
yCTaHOBWTe MHTEHCMBHOCTD roToBKI Ha Hu3Kaa (Less), Ana Gonee MArKoro puca yCTaHoBUTE UHTEHCUBHOCTb FOTOBKM Ha
Bbicokas (More), cm. Tabnuua ¢ nepeunciexnem nporpamm B MHCTPYKLMM NO MCMIONb30BAHNIO.

PU30TTO C LUAMITUHBOHAMU

"

S UHTEHCUBHOCTb
ry
Smazeni Less

6 WHTEHCUBHOCTb | JaBNeHue Bpems
Rice
RyZe More Low 15 MUH.

UnepedueHmoi: 4 MepHbIX CMAKAHYUKA pucd, 4 60M1bWUX HAPE3AHHBIX WAMNUHBOHA, T MEJKO Hape3aHHbIU YK,
2 3y64uka decHokad, 30 M1 01U6K08020 MACA, 30 2 MACIIA, HACbILEHHBILT 080WHOL 6YTbOH, CBEXUE IUCMKU MUMbAHG,
MesTko Hamépmoiti napme3a

Mowarosblit peuent: B BapouHylo EMKOCTb NOMECTUTE MENKO Hape3aHHbIN NyK, TOAUYEHbII YeCHOK, Maco 11 0fIMBKOBOE
macno. Bkniounte nporpammy Mapka (Fry), nnteHcuBHocTb yctaHosute Ha Huskas (Less) u cnerka obxapbre nyk
C yecHokoM. [lo6aBbTe nponapeHHblii puc, Hape3aHHble LAMMUHBOHBI 1 3aneiite 6yNboHOM [0 0TMETKN cup 4. VIHrpeaneHTs
B BapOYHOI EMKOCTH TLUATENIbHO NepemMeLLaiiTe 1 3aKpoiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY.

Bkniounte nporpammy Puc (Rice), MHTEHCMBHOCTb FOTOBKY YCTaHOBUTE Ha Bbl-
cokas (More) 1 npurotobTe pusotTo. [lepes nopaueil npunpasbTe pU30TTO
CBEXMMM IMCTUKAMIN TUMbAHA U MENKO HaTEPTLIM NapMe3aHoM.




128

- .
L¥ .
\ ‘—"3"

il o N
Meieuall  TAPHUPbI (SIDE DISH)

Prilohy N
[porpamma AnA NpuUroToBReHIA BapeHHoro kaptodens, 6atata, OBOLLEIA, MaKapoH U T. 4.

KAPTOOEJb

| wnrencusrocts naBsneHue Bpema
Side dish .
prilohy [ Less High 2 MUH.

KapTodenb B BapouHoii émkocTy 3aneiite Bogoii u noconute. Bkntouute nporpammy Faphupsi (Side dish), uxtencusHoctb
roToBKM yctaHouTe Ha Huskas (Less) u ceapute kaprodens. Buumanme: Bpema npurotoBneHna moxere npogauTb B C00T-
BETCTBYUI C COPTOM NPUTOTABANBAEMOTO KapTodens.

MAKAPOHbI

= AaBneHue Bpems
Side dish
prilony Il Normal High MoIoBMHa 00bIYHOT0 BpEMeHM

MakapoHbl B BapouHoii EMK0CTY 3aneiiTe BOAO NPUMEPHO Ha 1 CM Bbillie MOBEPXHOCTI MakapoH 1 noconuTe. Bkntouute
nporpammy FapHupbi (Side dish), Bpema da3bi foroBka (Cooking) u3meHuTe Ha MONOBUHY BpeMeHH, pPeKoMeH/0BaHHOTO
NPOV3BOANTENEM MaKapOH Y PUTOTOBbTE MaKapoHbl.

bYNIyp

= MHTEHCMBHOCTb | flaBMeHue Bpema
Side dish )
priony i More High 10 MuH.

Bynryp nomectute B émKocTb, 3aneiite 6ynboHoM B cooTHoweHun 1: 2 (6ynryp : 6ynboH). Bkntouute nporpammy FapHupbi
(Side dish), uuteHcuBHOCTb roToBKM ycTaHoBuTe Ha Bbicokas (More), Bpema ¢asbl foToBKa (Cooking) u3menuTe Ha
10 mMuH. 1 npuroToBbTE HyAryp.



SEN  CYMbl (SOUP)

ﬂporpaMl\na ANA NPUroToBeHNA 6yﬂb0HOB, MACHDIX 11 0BOLLIHbIX CYMOB.

Brumanme: lTpu npurotoBneHy cynos, neHALLMXCA BO BPEMA NPUTOTOBAEHNA, BAPOUHYI0 EMKOCTb 3anonHAliTe He Gonee
yem Ha NonoBuHy 06béma!

TOBAMWABYAbOM
g MHTEHCUBHOCTL | AaBNeHue Bpems
Polévky B More High 1:30 yaca

Unepeduenmeor: 1 k2 208xbe20 MACA, 2 caxapHele kocmu, 2 11800bl, 2 Mopkosu, 1 nempyuika, 1002 cenvoepes,
10 cm nyka-nopes, 3 1asposbix ucma, 4 wim. ywiucmozo nepya, 8 wm. 4epHo20 nepyd, cob

MowaroBblii peuenT: Bce MHTPeAVeHTbI MOMECTUTE B BapOUHYHO EMKOCTb. BKntounTe nporpammy Cynibi (Soup), UHTEHCVB-
HOCTb FOTOBKM yCTaHoBUTe Ha Bbicokas (More) 1 npurotoBbe roBsxuii 6ynboH. MonesHbiii coBet: Yto6bl NpUroToBUTL
roBAXA 6YNbOH C elLie 601ee HaCbILLEHHbIM U HEXHbIM BKYCOM, COXpPaHUB MY 3TOM LieHHble NUTaTeNbHble BellecTBa, BMeCTo
nporpammbl Cynbi (Soup) BbibepuTe nporpammy MepanenHoe npurotoBneHue (Slow cook).

ayn-rynfu

i

= WHTEHCNBHOCTb
ry
Smazeni More

Soup MHTEHCUBHOCTL | AaBneHue Bpems
Polévky B Normal High 30 MuH.

Unepeouenmeor: 400 2 caunoli weu, 400 2 kapmodhens, 1.1 080wH020 Oyb0OHA unu 800kl T cnadkull Kpackbili nepey (kanu),
1 MOPK0Bb, HaPe3AHHAA KYCOUKamu, 1 MesIKo Hape3anHbiti N1yk, T cmebenb cenboepes, Hape3aHHbil Ky6ukamu,

25 2 monomoli cnadkoli nanpuku, 3 1a8posbIX Ucmd, 2 I0XKU MOMAMHoL nacmel, 2 I0XKU cand,

1 J10XeuKa MosI0mo20 MMUHG, YecHOK U MALiopa no 8Kycy, o/l U nepey

MowaroBblii peuent: lomecTuTe cano B BapOUHyto EMKOCTb, BKtounTe nporpamMmy Mapka (Fry), UHTEHCBHOCTb FOTOBKN
ycTaHoBuTe Ha Bbicokas (More). 06:apbTe iyK U TMUH Ha ropayem case, 106aBbTe Hape3aHHble 0BOLLM U 06XapbTe A0
3010TUCTOrO LBeTa. Mocsie 3T0ro HeAONTO 06:kapbTe Hape3aHHoe HeBONbLIMMIU KycOuKamMi MOCONEHHOE U NepUeHoe MACO,
JLo06aBbTe NacTy, BCbinbTe nanpuky u Hegonro obxapbre. HakoHel 06aBbTe GynboH, cob 1 nepeL, 4o6aBbTe 1aBpoBbIii INCT,
YECHOK, MaiiopaH 1 3aKpoiiTe MyNIbTUBAPKY-CKOPOBAPKY. Bkntounte nporpammy Cymbi (Soup) v npuroToBbTe Cyn-rynai.
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Al KALUW (PORRIDGE)

Kase
[Tporpamma Ans npuroToBReHNA 3epHOBbIX Kalll.

TPEYHEBAA KALLA

<> [ wrencushocts haBneHue Bpema
Porridge )
Kase Normal High 20 MUH.

Unapeduenmeor: 250 2 yuujeHoll 2peyku (2 MepHsix cmakaHyuka ong puca), 160 ma monioka (1 mepHelll cmakanyuk),
40 mn1 kneHo8020 cupona, 2 IOXKU KoKocogolU cmpyxKu, 20 2 6GHUTbHO20 CAXAPA, J10XeyKa MOsIomoU Kopuysl, 2 wenomku conu

MowaroBbiit peyent: TijatenbHO NPOMbITYI0 Fpeyky 3aneiite 4 MepPHbIMU CTaKaHUYMKaMIn BOAbI B BaPOUHOI EMKOCTA.
Bkniouute nporpammy Kawm (Porridge) v npurotosbre rpeuky. Mocne 3asepwenna ¢asbl fotoBka (Cooking) otkpoiite
MYTbTUBAPKY-CKOPOBApKY. TijaTeNbHO NepemeLLaiite v nofaBaiite B Tapenkax. [peuHeByto Kallly nojasaiite NpunpasnenHyio
dpyKTamu, LIOKONAAOM, KaKao Ui KopuLeil, u cnerka eé noneiite pactonneHHbIM MacnoMm. MonesHblit coeT: Takum xe
(noco6oMm, Kak rpeyHeByIo Kallly, B 3NeKTPUYECKOi MynbTBapKe-CKOpOBapKe MOXHO NPUTOTOBUTS U MLLIGHHYIO Kaly (nepen
BapKOil oLLNapbTe NLLUEHO ropAYeli BOAoi).

0BCAHAA KALUA

< [ untenuBHOCTD DaBneHue Bpems
Porridge 5
Kase Less High 5 MUH.

Unzpeduermor: 200 2 08CAHbIX X10NbEB (2 MEPHLIX CMAKaHYUKa), 160 ma Mosioka (1 MepHbIU CMAaKaHyuk),
202 8aHU/bHO20 caxapa, 50 2 macna, noxka méda, conb

MowaroBbli peuent: B BapouHyto EMKOCTb NOMeCTUTE 2 MepHbIX CTaKaHYMKa OBCAHbIX XNOMbeB 1 4 MepHbIX CTaKaHuIKa
BO/ibl. 3aKpOIiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBapKY, BkMiounTe nporpammy Kaum (Porridge), nHTeHCMBHOCTb FOTOBKI yCTaHOBUTE Ha
Hu3kas (Less) n npurotoBbTe 0BCAHbIE Xnonbs. Mocne 3aBepluenus ¢a3bl fotroka (Cooking) oTkpoiite EMKocTb, 06aBbTE
50 r Macna, NoXKy Ména, 1 MepHbIil CTaKaHUMK MONOKA, BaHUbHbIX Caxap 1 2 LwenoTki conu. Bcé TwatenbHo nepemetuaiite
11 N0fiaBaiiTe B Tapenkax, npunpasneHHble cywéHbimu dpyktamu. MlonesHblii coBeT: Takim xe cnocobom, Kak oBCAHble
XN0Nbs, Bbl MOXeTe NPUroToBUTH Kallly U3 rPeYHeBbIX XN0NbeB.



CNELUUAIBHBIE MPOrPAMMbI

Nwsadll  COYCbI (SAUCE)

Omacky
lporpamma AnA NpuroToBNEHMsA COyCoB, CynoB U T. A.
Buumanue: B nporpamme Coycbl (Sauce) Bceraa ncnonb3yiite MynsTvBapKy-ckopoBapky 6e3 Kpbiwku!

CbIPHbIN COYC

WNHTEHCUBHOCTD
Less

Wnepeduermoi: 250 mn ciugok (33 % xuprocmu), 1002 naaesieHHo20 bipo, 2 MACHbIX BybOHd, 4 3y04UKA YecHOKd, 2 7oK MyKU, 118001
MowaroBblii pewent: B BapouHyio EMKOCTb NOMecTUTe TP BoAbI 1 6ynboH. Bkntounte nporpammy Coycbl (Sauce), nHTeH-
CMBHOCTb FOTOBKM ycTaHoBYTe Ha Hu3kaa (Less). B otaenbHol mucke B36elite 40 0AHOPOAHOI MACChl CIMBKY, CbIp 1 MyKY
11 MOCTENEHHO BMeLLIaiiTe UX B HarpeTbIii 6ynboH, 4To6bl He 06pa3oBbIBaNMCh KOMOUKY. Koraa coyc HauHeT 3akunatb, 06aBbTe
N3MenbYeHHbIil YeCHOK 1 TOTOBbTE, NepUoAMYecKi MoMeLLMBAs, NOKa Nporpamma He 3asepluntca. MonesHbiii coet: C npo-
rpammoit Coycbl (Sauce) B 3neKTpuyeckoil MynbTUBapKe-CckopoBapke MOXHO NPUTOTOBUTb 1 MONIOYHbIE NYANHIN.
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saAsen  MEIJIEHHOE NPUTOTOBAEHUE (SLOW COOK)

Pomalé vareni . . .
lporpamma Ana MeAneHHoil Tepmuyeckoi 06paboTKu MAca, NTULbI, Pbib 1 0BOLLEN.

CBUHAA LWEA B CJIUBKAX

fe UHTEHCUBHOCTb
Fry

Smazeni More

——
1) WHTEHCUBHOCTD

Slow cook

pomalé vareni fll L @SS

Unepeduenmeor: 4 nommuka ceuHoll weu, 250 ma cnugok (33 % xupHocmu), 200 2 Hamépmozo meépdozo cbipd,

HEMH020 MyKU, MACI0 O71F XApKU, CoNtb U nepey

MowaroBbiii peuent: 0T6eliTe LWet MONOTKOM AN MACA, NOCONNUTE, NONepuTe 1 06BanAiiTe B MyKe. B BapouHyio EMKoCTb
nomecTiTe Macno, BKntouuTe nporpammy MKapka (Fry) 1 uHTeHCUBHOCTb rOTOBKY YCTaHoBUTe Ha Bbicokas (More). B packa-
NEHHOM Macnie nocTeneHHo 06apbTe NOMTUKM LUew € 061X CTOPOH, BbIHBTE UX 1 MOC/e 3T0r0 3aBepLumTe nporpammy MKapka
(Fry). B BapouHyto émKoCTb BepHUTE IOMTUKM LUen B Macio, B KOTOPOM OHI XKapuiuch. aneiite X CMBKamu 1 fo6asbre
CTONbKO BOJbI, YT0ObI MACO ObINI0 NOUTH MONHOCTbIO NOTPYXKEHO. 3aKpoiiTe MyNIbTUBAPKY-CKOPOBAPKY U BKAKUMTE NPOrpammy
MenneHHoe npurotosneHue (Slow cook), nHTeHcMBHOCT roToBKY ycTaHoBuUTe Ha Huskas (Less) n npurotosbre Lweto
B cvBKax. [10TOM Ha Tapenke npucbinbTe 61100 TEPTHIM CbIPOM.
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YKAPKA (FRY)

Mporpamma Ans NpUroToBNEHUA XapeHHbIX 1104,

BHumanme: B nporpamme Mapka (Fry) Bcerga ucnonb3yiite MynbTvBapky-ckopoBapky 6e3 Kpbiwku!

MAPEHHAA LIBETHAAl KAMYCTA

- WHTEHCNBHOCTb

More

Fry
Smazeni

Tuac

Unepeduenmei: 1 20m08ka ysemHol kanycmol, 500 ma Mmacna 04 XapKu, conb
Unzpeduermol 0na Knapa: 4 noxku mosioka, 2—3 Atiya (no pamepy ysemHoll Kanycmel), Mykd, NGHUPOBOYHbIE CyXapu, CoNlb

Mowarosbiit peuent: OQuncTuTe LUBETHYIO KanycTy, NOMOIiTe, pa3fenuTe Ha ManeHbKue COLBETMSA, NoconuTe 1 obBanaiite
B KNApe: CHauana B MyKe, NoTom B cOUTBIX AliLaX ¢ HEOONBLLNM KONMYECTBOM COMM U MOJIOKA 11 HAKOHEL, B MAHUPOBOYHbIX
cyxapsx. B BapouHyto émkocTb nomectute 500 Mn Macna 1 Bkniounte nporpammy Mapka (Fry), UHTEHCUBHOCTb TOTOBKM
ycTaHoBuTe Ha Bbicokasa (More). MogoxauTe, noka Ha Aucnnee He otobpasutca Hagnuch Hot n 0bxapbTe B packanéHHoM
Machne coLBeTIA LIBETHOI KanycTbl CO BCEX CTOPOH MOPLMOHHO (Kaxkaas nopuma 10—15 MuHyT).

BJIUHYNKN U3 OACONTU

WHTEHCMBHOCTD
More

Unepeouenmeor: 250 2 apéroli haconu (npumepHo 2 MepHbIX CMAKaH4uka 014 puca), 3 Aliya, 5 3y64uka vecHoka,
3 cmonosbIX N0XKU MyKU, 1 10XedKa mMuHa, 1 10xeyka maliopand, Hamépmoid meépdbili cbip 0718 NPUCLINKU,
MAc10 01 XapKu, CoMb U nepey

MowaroBbliit peyent: Daconb cBapute 3apaHee B nporpamme bobobie (Legumes). (BapeHHylo daconb cueauTe 1 no-
mectuTe B 6neHpep. lo6asbre 3 Aiiua, 4 3y6unka TONUEHOrO YECHOKa, 3 NIOXKKYN MYKM, 0XKEUKY TMIUHA, NTOXKEUKy MaiiopaHa,
TPU YETBEPTH NOXKEUKM CONN U LLenoTKy nepua. Bcé nepemeluaiite, ecnu macca CMWIKOM rycTas, pa3basbTe eé MONOKOM.
113 cmecn cpenaiite Wwapukin, Kotopble 06BanAiiTe B MyKe. B BapouHyto EMKOCTb HaneiiTe Macso, 4Tobbl ObifI0 MOKPLITO AHO
émKocTu, BKniounTe nporpammy MKapka (Fry), MHTEHCBHOCTb roTOBKM ycTaHOBHUTe Ha Bbicokasa (More) u nogoxaute,
noKa Ha Aucnnee He otobpasuTca Hagnuco Hot. MaconeBble LapuKi BKNajblBaiiTe B ropayee Macno v ¢ MOMOLLbIO NOXKKN
opmupyiiTe U3 HIX 6AMHYMKN, KoTopble 06XapbTe ¢ ABYX CTOPOH. fopAune 6AUHYNKKM NOTPUTE Pa3AaBAEHHbIM YECHOKOM
€ CONbI0, CMELLAHHBIM C MAC/IoM 1 BOAAOIA, Nepes nofayeli NocbinbTe Cbipom.



S MPUTOTOBJIEHUE HA NAPY (STEAM)
Naparovani n o
porpamma AnA NpUroToBAeHNA Ha Napy MACa, pbiObl, 0BOLLEN, OMIOA U3 TeCT U T. A.
Buumanue: B nporpamme MpurotoBnenne na napy (Steam) ucnonb3yiite MynbTiBapKy-cKOpoBapKy BCeraa ¢ BROXKeH-
HOI NapoBoii KOP3UHOIA!

KAPTOOENbHbIA CAJIAT CHOTYPTOM

—_—
e § vHTeHcBHOCTD

Normal

DaBneHue Bpems
Low 10 MUH.

Steam
Napafovani

Unepeduenmeor: 6 kapmodpenuH 6 Koxype, 2 Mopkoeu, 1 nempywika, 11yk, 3enénoili nyK, 1 ManeHokull KpacHolii nepey,

2 MapuHosarHbix 02ypya, 100 2 6enoo Giozypma, 10XKa caxapHoli nyopel, COK NOSI0BUHbI IUMOHA, C0/lb U Nepey

MowaroBbiit pewenT: XopoLLo NOMbITbIE HEOUNLLEHHbIE KAPTOPENHDI, OUNLLEHHYI0 MOPKOBb, METPYLLKY 1 OUMLLEHHYH
NYKOBWLY NOMECTITe B NapoBOIi KOP31He B BapOUHYI0 EMKOCTb, Ao6aBbTe 300 M BOAbI 1 3aKPOIATe MYNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY.
Bkniouute nporpammy lMpuroronexue Ha napy (Steam) 1 npuroToBbTe KapTodenb 1 0BOLLYM Ha Napy. QUMCTUTE YaCTUYHO
OCTbIBLUMIN KapTOdENb 1 HapeXbTe ero BMecTe o CBapeHHbIMM 0BOLamMu. [lobaBbTe Apyrie MeNKo Hape3aHHble MHIpean-
€HTbI: 3eNEHbIA NYK, KPacHbIil NepeL) 1 MapuHoBaHHble orypubl. [lobasbTe itorypr, conb v neped, Breitte 160 Mn 3anpaski
(1 MepHbIii cTakaHuuK) U3 BOAibI C I0XKOIE Caxapa U NIMMOHHBIM COKOM, ¥ Cllerka nepemeLuiaiite.

ol KOHCEPBALIMA (PRESERVING)

Zavarovani M
Mporpamma AnA KoHcepBaLm GPyKTOB, OBOLLEIE, MACA, FPU6OB 1 TOTOBbIX 071104,

KOHCEPBUPOBAHHOE CBUHOE MAICO

8

MHTEHCMBHOCTb | AaBNeHue Bpema
More High 1 vac

Preserving
Zavafovani

Unepeduenmer: 1 k2 c8uHol OprowiuHbl 6e3 kocmu, 1 k2 ceuHol lonamku, 35 2 cou, nepey no 8Kycy

MowaroBbiii peuent: (BIHOE MACO, HAPE3aHHOE Ha KyCOUKIA, NOCONKTE, MONepunTe, TLLATENbHO Nepemellalite 1 0CTaBbTe
B XONOAMIbHIKe [0 Cneflytoliero AHA. Ha cnepylowmii ieHb NoMecTuTe B UnCTble GaHKI AA KOHCEPBALWM, KOTOpbIe 3aKpoiiTe
KpbILWKOi. Ha AHo BapouHoil EMKocTi nomecTuTe Gymary ana Bbineuku. Ha Gymary ana Bbineuku nomectute 6aHKn As KOH-
CepBaLyK, KoTopble 3aneiite 0 TPEX YETBEPTbIX MX BbICOTbI BOAON. 3aKpOiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY, BKMIOUNTE NPOrpaMmmy
KoncepBaums (Preserving), MHTeHC(MBHOCTb FOTOBKY ycTaHoBUTe Ha Bbicokaa (More) 1 Bpema ¢asbl foToBKa (Cooking)
n3meHuTe Ha 1:00 vac. Mocne 3aBepLUEHNA NPOrpaMMbl BbIHbTE GaHKIA 3 BApOUHOI EMKOCTIA 1 OCTABbTE UX NOCTOATb A0
CneZlytoLLero HA Npu KOMHaTHOI Temnepatype. Ha cnesylowuuii AeHb KOHcepBaLWto NoBTopuTe.
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KOHCEPBALIMA APYTUX NPOAAYKTOB

Mpy KOHCepBaLW APyriX MPOAYKTOB AACTBYIATE TaKXKe, KaK MPU KOHCEpBALWMN (BIHOTO M#Aca. (nefuTe 3a Tem, uToObl Bce
0aHKm, NoMeLLEHHbIE B BaPOUHYI0 EMKOCTb ObIIM NIOTPYXeHbI B BOAY X0TA Obl Ha 3 (M.
JHTEHCVIBHOCTb M BPEMA KOHCEPBUPOBaHUA ANA OTAENbHbIX BIAAO0B NPOZYKTOB YCTAHOBUTE CNIeAYHOLLUM 06pa3oM (cM. Tabmuua):

MpopykTt WHTEHCUBHOCTD rOTOBKM Bpems KoHcepBUpoBaHuA
firoppl Less 5 MUH
TIxembl Less 5 MUH
KoctoukoBble GpyKTbI Normal 10 Mun
OBouy More 30 MUH
[pubbl More 15 MuH
loToBble 6topa More 30 MuH
Cbipoe mAco More 60 MUH

Mone3Hblii coBeT: Mepes; HauanoM KOHCEPBUPOBAHUA MACA, KOMYEHOCTE!, NALITETOB W T. 1., 406aBbLTE B BOAY B BAPOUHOIA
EMKOCTY NOXKY YKCyca. baHKy ¢ KOHCepBMPOBAHHbIMYU NPOAYKTaMU He ByAYT NOCTe OKOHYAHWSA MPUTOTOBNEHNA KUPHBIMU
11 Bbl NIErk0 1 6€30MacHo U3BNEUETE UX U3 BAPOUHOIT EMKOCTH.
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Cake NUPOTU (CAKE)

MLldlS  IporpamiMa [ NPUTOTOBNEHIA TUPOTOE.

MAKOBbIN nUPOT

&3 [ wiencuenocrs JaBnenme Bpema
Cak n
Mousniky J| More High 1vac

Unepeduenmor: 200 2 monomozo maka, 200 2 Myku, 200 2 caxapozo necka, 200 M1 NOSTYXKUPHO20 MOJIOKG,
100 mn nodconHeyHo2o macna, 2 Atiya, 40 2 8aHUbHO20 caxapa, 12 2 paspeixnumens, 10Xeyka Kopuybl,
1edpa 00H020 IUMOHA, LYeNnomKa conu

Mowarosbii peuenT: [1Ho BapoyHoil EMKOCTM CMaxbTe Maniom 1 IOMeCTTe Ha Hero 6ymary Ans Bbineyky. 0TaenbHo cveLuaifTe
BCe Cbinyyme UHrPeAMeHTbl, BKMIOYAA LieApy NMMOHA 1 NPUTroTOBbTe TecTo, o6aBbTe MONOKO, MAc/o U AilLia U BCE TiLATeNbHO
nepemeLuiaiite. (Mecb BbineiiTe B BAPOYHYH0 EMKOCTb C BNIOXEHHOI ByMaroil inA BbINEUKM 11 3aKpOoiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY.
Bkntouute nporpammy Muporu (Cake), nHTeHCUBHOCTb rOTOBKI YCTaHOBWTe Ha Bbicokas (More) 1 ncnekuTte MaKoBblil MUPOT.
locne oKoHYaHWA BbiNeKaHis, 0CTaBbTe MPOT 0CTbIBATb B BAPOUHOII EMKOCTH, @ NOCIIE 3TOT0 akKYPaTHO M3BNeKuTe.
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NOryPT (YOGURT)

ﬂporpaMl\na OJ1A NPUroTOB/IEHNA IOMALLHEro I7I0prTa.

Buumanme: B nporpamme Horypt (Yogurt) ncnonb3yiite MynbTiBapKy-ckopoBapKy ¢ perynaTtopom pabouero AaBnexius,
BCErfja yCTaHOBEHHbIM B NonoxeHue Boinyck napa (Venting).

AOMALUHWIA NOTYPT

ODaza nacTepusannm monokKa

9 WHTEHCUBHOCTb | CTeneHb

Yogurt q
Jogurt fi More boil

(a3a npurotoBneHus iorypra

9 WHTEHCNBHOCTb

Yogurt
Jogurt [ Normal

Unzpeduenmoi: 1.1 xupHo20 Monioka, 180 2 kauecmaeHHo20 Gesno20 liozypma ¢ 60bUIUM CO0epXaHuem io2ypmoesix Kybmyp

(Oasa nactepusauumu monoka: BapouHyto EMKOCTb € IUTPOM MOOKA BCTaBbTe B MYNLTUBAPKY-CKOPOBAPKY 1 3aKpoiiTe
KPbILLKOIA. PerynaTtop naBnexus ycraHoute B nonoxenue Boinyck napa (Venting). Bkniounte nporpammy Horypr
(Yogurt) n nHTEHCMBHOCTD TOTOBKM YCTaHoBUTe Ha Bbicokaa (More). Ha aucnnee otobpasutbca Hapnucs boil v monoko
6yzeT B MyNbTUBapKe-CkopoBapKe NpuMepHo 20 MUHYT HarpeBaTbCA 1 NacTepu30BaTbCA. locne OKOHYaHNA nacTepu3aLymi Ha
ZAucnnee Ha KOPOTKOE Bpems 0T00pa3uTbCs Haanucb Yogt 1 nporpamma 3aBepLunTcs.

[lo6aBneHue ilorypra B nactepusoBaHHoe MoOKO: [oce OKOHYAHNA NacTepu3aLmui CHUMITE KPBILLKY, U3MepbTe
TeMnepaTypy MoJIoka 1 0CTaBbTe ero B BapouHoil EMKOCTH 0CTbIBaTb 10 Temnepatypbl 40 °C. TonbKo nocne AOCTUXEHUA
Temnepatypbl 40 °C (unu HXe) B NacTepu30BaHHOE MOJOKO J06aBbTe KauecTBEHHbIIi Oenblii iorypT, XopoLuo nepemeLuaiite
11 3aKPOiATe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY.

(aza npurotoBneHus iorypra: Bkniounte nporpammy Horypt (Yogurt) n npuroTosbTe ero B MynbTBapKe-CKOpoBapKe.
Mocne UCTeYeHIS YCTAHOBNEHHOTO MPOrPaMMOii BpeMeHI NporpamMma 3aBepLunTcs. Morypt pasgenuTe no CTepun30BaHHbIM
6aHouKaMm, 3aKpoliTe UX KPbILLKOIi 11 0CTaBbTe WX NOCTOATH [10 ClielyloLLiero AHA Npu KOMHaTHoi Temnepatype. Mocne Toro
XpaHuUTe JOMALLHNIA HOTYPT B X0N0AUNbHIKe. Mone3Hbli coBeT: ECnn XoTTe NpUrotoBMTHL AOTYPT APYroil KOHCUCTEHLMN,
MOMeTe ero npuroTosnenue B nporpamme Horypt (Yogurt) 3asepuumts yxe nocne 4 yacos.

Bxumanme: B nporpamme orypt (Yogurt) Bpems, oTo6paxaemoe Ha aucinee Bynet npubasaaThCs.
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ENEKTPUYHA MYNIbTUBAPKA-CKOPOBAPKA PRESIDENT

XAPAKTEPUCTHKA

EnekTpuuna mynbTuBapka-ckoposapka PRESIDENT ymoxnuBnioe wangke, 6e3neyne, komdpopTHe Ta eKOHOMIUHE NPUrOTYBaH-
HA HU3KI yniobnenux cTpaB. OcHaluena [IPOTPAMAMIA CKOPOBAPKU: nTax, m'aco / TywwKyBaHHs, 60608i, puc, rapHipu, cynu,
kawi a CMELIATIbHUMIA IPOTPAMAMU: coycu, noBinbHe NpuroTyBaHHA, CMakeHHsA, NPUroTyBaHHA Ha napy, KOHCepBaLjis,
nuporu, iorypt. Mpu roTyBaHHi 3 nporpamami CKOPOBapKI MOXKHa BUOPaTY HIU3bKII abo BUCOKHIA poboumii TUCK, MpK BUKO-
PUCTaHHI BCiX NPOrpamM MOXHa 3MIHUTI IHTEHCUBHICTb Ta YaC NPUroTYBaHHA. 3aBAAKN dyHKLIT 36epexkeHHA TemnepaTypu
nofavi Bam He Z0BefleTbCA 3HOBY PO3irpiBaTin CTPaBM, NPUrOTOBAEH B eNeKTpuuHili MynbTuBapui-ckoposapui PRESIDENT,
nepef iXHbO Nofayeto.

MPOrPAMU CKOPOBAPKH

Y v

LA NTAX (POULTRY)

Dribez Mporpama Ana TepmiuHoi 06po6Ky NTuLyi.

MAPUHOBAHA KYPKA

[l o o
lF—f iHTeHMBHICTDb
ry
Smazeni MOI'E
@ iHTeHCMBHICTD | TUCK Yac
Poult o
braves JJ More High 35 XB.

Inepedienmu: 1 yina kypka, 3 ckuboyku macna, 2 10Xk 800U
IHzpedienmu dna mapunady: 1 noxka npunpasu «Beremar, 1.10xKa o, 1 10XKa c0eg020 coycy,
2 JI0XKU COM00KO20 YU COYCY, Cifb, nepeys

Cnoci6 npuroTyBaHHA: 3milaiite yci iHrpedieHTn AnA MapuHagy. Kypky nomuiite, noconiTb, BTiTb MapuHag i 3anuiute Ma-
PUHYBATUCA B 3aKPUTOMY MOCYA B XONOAUNbHUKY Ha 24 roAuHK. YBIMKHITL nporpamy CmaenHa (Fry), y BapunbHy emHiCTb
BKMAZITb TPU CKMOOUKN Macna i nicns Toro, AK BOHO HArpieTbea, obcmaxTe Winy Kypky. logaiiTe ABi NoXKv BOAM Ta 3aKpuiite
MyNbTUBAPKY-CKOPOBApKy. YBIMKHiTb nporpamy Mrax (Poultry), inTeHcuBHicTb roTyBaHHA noctasTe Ha Bucoka (More) i uac
dasun fotyBanHa (Cooking) 3miHiTb Ha 35 xB. [MicnA 3aBepLueHHA (a3v roTyBaHHA MapUHOBaHa Kypka rotoBa 10 noayi.



@ M'ACO/TYILKYBAHHA (MEAT/STEW)
VESSHECSW  Tporpama AN TepMiuHoi 06po6Ki ANOBMUMHI, CBUHIHY, M'SCa NTML Ta
Maso | DuSeni g TR (TN

ANOBUYUM TYNAL

i
Fry
Smazenf More

iHTEHMBHICTb

k_:,/i& iHTEHCMBHICTD | TUCK yac
wass| buseni ll Normal High 35xB.

IHzpedienmu: 1 k2 anosuyozo m'aca Ha 2ynau, 800 2 Hapizarozo yubyni, 100 2 ceuHsyoeo cana, 200 M o,
6 3y6YLKi8 YacHUKY, 1 10XKa KMUHY, T 10XKa 6OPOWHA, T 10XKa ConoOKoT MeneHoT nanpuKu, 2 10XKU MAatiopany,
2 n1aeposux nucma, 2 10Xk Co/ti, 1 0xeyKa yyKposoi nyopu, meseHutl nepeyb

Cnoci6 npurotTyBaHHA: Y BapuibHy eMHICTb Hanuiite 100 mn onii, foAaiiTe cano Ta Hapizay Lmbynio. YBIMKHITb nporpamy
CmaxeHHA (Fry), iHTEHCUBHICTb rOTyBaHHA BCTaHOBITb Ha Bucoka (More). Micna o6cmaxyBanHa unbyni Buiimits ii
i BincTaBTe y6ik. Y BapunbHy eMHICTb Aoparite 100 M Macna, Lo 3anULWMANCA, | 3aueKaiiTe, NOKN BOHO HarpieTbca. Hatepre
KMVHOM M'fiC0, Hapi3aHe Ha LUMaTouKu po3mipom npubausHo 3 x 3 cm, obcmaxkte B onii, MpuUcunTe NanpuKkoto, NOConiTh,
nonepuith i fopaiite 06cmaxeHy Lnbynio. Y 500 mn Bogu po3BeaiTh NoxKy 6opoLuHa i fofaiite 4o obcmaxeHoro m'aca. Cymitu
peTenbHo nepemilaiite i nporpamy CmaxeHHa (Fry) 3asepuwitb. [lo o6cmaeHoro m'aca fogaiite
NIaBPOBMIA JINCT i TOBYEHWI YacHUK. MynbTMBapKY-CKOPOBApKY 3aKpuiiTe KpULLKOI,

yBIMKHITb nporpamy M'aco/TywKyBanHa (Meat/Stew) i npurotyiite
rynaw. Micna 3aBepenta gpasu fotyBanHA (Cooking)
BiAKpUITe MynbTUBAPKY-CKOPOBapKY i nepes
nojauet NpunpasTe rynAw MaiopaHom

i nyapoto.
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a
e
gt 5OGOBI (LEGUMES)
uStoniny [Tporpama Ans npuroTyBaHHA BapeHoi KBacosi, COYeBIALL, FOPOXY, HYTY TOLLLO.
YBara: lig yac npurotyBaHHA 6060B1X B EnekTpuuHiit mynstusapui-ckopoapui PRESIDENT HanoBHIoiiTe BapunbHy eMHiCTb
MpoAyKTamu, BKNoualou Boay, Haitbinbiue fo TpeTHM 06’emy BapunbHoi eMHOCTi!

COMEBMNA
o4 . .
&o || inTeHwmBHicTb yac

tﬁgt';?iﬁi Normal High 5xB.

Cnoci6 npurotyBaHHaA: CoueBiLit0 MPOMUITTE Ta 3aMOYITL MONEPESHLO Ha FOAMHY Y XoNopHili Bogi. Micna Lboro 3HoBY npomuiiTe
COYeBULYt0, BKNAAITL Y BapUNbHY EMHICTb i 3anuiiTe BOAOI0 Y CMiBBIAHOLLEHHI 1: 1. 3aKkpuiiTe MynbTUBapKYy-CKOPOBAPKY, YBIMKHITL
nporpamy bo6oBi (Legumes), uac pazu foryBanHA (Cooking) 3miHiTb Ha 5 XBUIUH | NPUTOTYIATe COYEBMLLK .

iHTEHMBHICTb
Legumes
Lusténiny Normal

Cnoci6 npuroTyBaHHaA: [0pox NpomuiiTe Ta 3amouiTb NonepeaHbO Ha 6 FOAMH Y XoNoAHil Bopi. MicnA uboro 3HoBY NpomuiiTe
Topox, BKNaAiTh Y BAPUIbHY EMHICTb i 3anuiiTe BOAOI0 Y CNIBBIAHOLEHHI 1: 1. 3aKpuiiTe MynbTUBapKY-CKOPOBAPKY, YBIMKHITb
nporpamy bo6oBi (Legumes), uac ¢pasu foryBanna (Cooking) 3miHiTb Ha 10 XBUAKH | npUroTYiiTe rOpoX.

KBACOJIA

[
Yo | inTeHmBHicTL | THCK Yac
Legumes .
Lustsniny i Normal High 30 xB.

Cnoci6 npuroTyBaHHA: KBaconio npomuiite Ta 3amMouiTb Ha HiY y XonoHiit Bogi. Micna uboro 3HOBY NpomuiiTe KBacont,
BK/aAiTb Y BapuibHy EMHICTb | 3anniiTe BOAOI Y CNiBBIAHOLIEHHI 1 : 1. 3aKpuiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY, YBIMKHITb
nporpamy bo6oBi (Legumes) i npurotyiite KBacoso.

g . ;
o&o IHT@HCUBHICTb TUCK Yac
Legumes

Lusténiny | More High 40 xB.

Cnoci6 npuroTyBaHHA: HyT npomuiiTe Ta 3amMouiTb Ha HiY y XonogHiit Bopi. Micna Lboro 3HoBY NpoMUiiTe HYT, BKNaiTh
y BapuNbHy EMHICTb i 3anuiiTe BOZOI0 y CMiBBIAHOWIEHHI 1: 2 (HYT : BOZa). 3aKpuiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY, YBIMKHITL
nporpamy bo6oBi (Legumes), iHTEHCUBHICTb FOTYBaHHA BCTaHOBITL Ha Bucoka (More) i npurotyiite HyT.



PUC(RICE)

Mporpama anA NpuroTyBaHHa pucy.

NPOMAPEHWNIA PUC

iHTeHCMBHICTD | TUCK yac
Normal Low 12 xB.

Cnoci6 npuroTyBaHHsA: Y BapUIbHY EMHICTb HacunTe 4—16 MipHIX EMHOCTeN pUCy, Kinbka pasiB NpomuiiTe BOZOK i 3nuiiTe.
[llonaiite HeobXifHy KinbKicTb BOAM TakK, 06 ii piBeHb fOCATaB NO3HAYEHHS, AKe BiANOBIAAE KiNbKOCTI BKNAfeHUX MipHUX
€MHOCTeN 3 PUCOM y NpaBiil YacTuHi WKanu («cup»). Y pasi notpebu noconitb puc i nepemiLuaiite NOXKOI0 ANA pUCy. 3aKpuiite
MYNbTUBapKY-CKOPOBApKY, YBIMKHiTb nporpamy Puc (Rice) i npurotyiite ctpasy. Kopucra nopapa: [1na 6inbLu Tepaoro
BapeHoro pucy Ao ctynesa «al dente» (Tak 3BaHOro «Ha 3y60K»), BCTAHOBITb iHTEHCUBHICTb roTyBaHHA Ha Husbka (Less),
AnA 6iNbLL M'AKOT0 pUCy BCTaHOBITb IHTEHCUBHICTL roTyBaHHA Ha Bucoka (More), auB. Tabnuuo 3 nepenikom nporpam
B IHCTPYKUIT AnA KopucTyBava.

P130TO 3 NEYEPULIAMU

"

. iHTeHBHICTb
ry
Smazeni LeSS

6 iHTeHMBHICTD | TUCK yac
Rice
Ryze More Low 15 xB.

Inzpedienmu: 4 miprux emHocmel pucy, 4 8enukux Hapizanux neveputyi, 1 Opi6Ho Hapizary yubymio, 2 3y6Y4UKU YACHUKY,
30 mn onugkosoi onii, 30 2 Macna, Hacuyerul 0804esuLi GybLUioH, Caixi MUCMKU YeBpeyto, OpibHo Hamepmuti napme3at

Cnoci6 npuroTyBaHHA: B eMHiCTb NoMicTiTb ApibHO Hapi3aHy uMbynio, TOBUEHNI YaCHUK, MACcNo Ta ONNBKOBY ONik0.
YBiMKHiTb nporpamy CmaeHHa (Fry), iHTeH(BHICTb BCTaHOBITH Ha HusbKa (Less) i 3nerka o6cmate Lubynio 3 YacHUKoMm.
[llonaiiTe nponapeHuii puc, HapisaHi neyepuwli Ta 3anuiite 6yNbiioHOM A0 No3HauKN cup 4. IHrpeaieHTy y BapubHiil eMHOCTI
peTeNnbHO nepemilLaiiTe Ta 3aKpuiiTe MyNbTUBapKY-CKOPOBapKY. YBiMKHITb nporpamy Puc (Rice), iHTEHCUBHICTD roTyBaHHA
BCTaHOBITb Ha Bucoka (More) i npurotyiite pi3oto. [lepea noaayeto npunpasTe pizoto

CBIKIMIN INCTOUKaMI Yebpewio | APIHO HaTepTUM Napme3aHoM.
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Sadelodl TAPHIPY (SIDE DISH)

Prilohy . . . .
lporpama AnA NpuroTyBaHHA BapeHoi kapTonsi, 6aTtaTy, 0BOYIB, MaKapoHiB TOLL0.

KAPTONNA

> iHTeHCMBHICTD | TUCK yac
Side dish .
prilohy [ Less High 2XB.

Kaptonna y BapunbHiii emHocTi 3anuiite BoAoto Ta noconitb. YBimkHiTh nporpamy Fapuipwm (Side dish), inTeHcuBHicTb
roTYBaHHA BCTaHOBITb Ha Hu3bKa (Less) i 38apiTb KapTonnio. YBara: Yac npurotyBaHHa MoxeTe NpoJoBXUTH BiANOBIAHO A0
COPTY KapToni, L0 roTy€TbCA.

MAKAPOHU
iHTEHMBHICTD | TUCK
Side dish k .
prilohy i Normal High M00BIHA 3BNYAIHOTO Yacy

MakapoHu y BapunbHiil eMHOCTI 3anuiiTe Boo NpubAM3HO Ha T CM BuLLe NOBEPXHI MaKapOHIB i NOCONITb. YBIMKHITb npo-
rpamy TapHipu (Side dish), uac dasv fotyBaHHa (Cooking) 3miHiTb Ha NONOBMHY Yacy, peKOMEHZ0BAHOMO BUPOOHUKOM
MAaKapoHiB i NpUroTyiTe MakapoHi.

bYNIyp

= iHTeHCMBHICTD | TUCK yac
Side dish )
priony i More High 10 xB.

Bynryp nomicTitb y eMHicTb, 3anuiite GynbiioHom Y cniBBigHOLeHHi 1: 2 ( bynryp : 6ynbiion). YBiMKHITb nporpamy FapHipn
(Side dish), iHTeHcuBHicTb roTyBaHHA BCTaHOBITL Ha Bucoka (More), uac ¢asn fotyBanHa (Cooking) 3miHiTb Ha 10 XB.
i npuroryitte bynryp.




SES  CYMU (SOUP)

[porpama AnA npuroTyBaHHsA yNbiioHIB, M'ACHX Ta 0BOYEBHX CyMiB.

YBara: [Ipu npuroTyBaHHi Cynis, Lo MHATLCA N} YaC NPUTOTYBAHHA, BaPUIIbHY EMHICTb 3an0BHI0lTe He Ginblue HiX Ha
nonoBuHy 06'emy!

ANOBUYUN BYNbIHOH

hwre
Soup
Polévky MOTE

IHTeHCMBHICTb

IHzpedienmu: 1 k2 AnouyuHu, 2 yyKkposi kicmku, 2 1 800u, 2 Mopkeu, T nempywika, 1002 cenepu, 10 cm yubyni-nopeto,
3 naspogi nucmu, 4 wm. 3anawHo20 nepyro, 8 Wim. YopHo20 Nepyo, Cisb

Cnoci6 npuroTyBaHHA: Yci iHrpesieHTV NOMICTITb y BapUbHY EMHICTb. YBIMKHITL nporpamy Cynu (Soup), iHTEHCMBHICTD
roTYBaHHA BCTaHOBITL Ha Bucoka (More) i npurotyiite anosuunii 6ynbiioH. Kopucha nopapa: LLo6 npurotysatu anosuymii
OynbiioH 3 Luie BinbLL HACMYEHUM | HXKHUM CMaKOM, 36epirLum M1 LiboMY LiiHHI NOXIBHI peyoBMHM, 3amicTb nporpamu Cynu
(Soup) Bubepitb nporpamy MoBinbHe npurotyBaHHs (Slow cook).

ayn-rynfu

i

iHTeHMBHICTb
More

Fry
Smazeni

~
Soup

iHTeHCMBHICTD | TUCK yac
Polévky B Normal High 30 xB.
Inzpedienmu: 400 2 ceunsyoi wui, 400 2 kapmonsi, 1.1 0804e8020 GyblioHy abo 8odu, 1 conodkuti yepgoHuti nepeys (kani),
1 Mopkea, Hapi3ana wmamoykamu, 1 0pi6Ho Hapizara yubyns, 1 cme6o cenepu, Hapi3axe Kybukamu,

25 2 meneHoi conodKoi nanpuku, 3 1a8posux aucma, 2 10XKU MoMamHoi nacmu, 2 10XKu cana,
1 J10XeuKa MeseH020 KMUHY, YacHUK | Matiopax 3a cMakom, Cine ma nepeyb

Cnoci6 npurotyBaHHA: MoMicTiTb Cano y BapuibHY eMHICTb, YBIMKHITb nporpamy CmaxkeHHs (Fry), iHTeHCUBHICTb roTy-
BaHHA BCTaHOBITb Ha Bucoka (More). O6cmarTe Lmbynio Ta KMUH Ha rapayomy cani, ofaiite Hapi3aHi 0Boui Ta 06CmaxTe
10 30M0TUCTOro Konbopy. Micna uboro HefoBro 06cMaxTe HapisaHe HEBENMKMMI LIMATOYKaMI NOCONEHe i nepyeHe M'ACo,
JofaiiTe nacty, BcunTe nanpuky i HegoBro obcmaTe. Hapewti gogaiite 6ynbiioH, Cinb Ta nepewb, AoAaiiTe NaBPOBMIA NNACT,
YaCHWK, MaiiopaH i 3aKpuiiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY. YBIMKHITL nporpamy Cynm (Soup) i npuroTyiite cyn-rynu.

M
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UGSl KALLI (PORRIDGE)

Kase
[Tporpama Ans BUroTOBNEHHA 3ePHOBUX Kalll.

FPEYAHA KALLA

< iHT@HCUBHICTb K yac
Porridge
Kase Normal High 20 xB.

Inepedienmu: 250 2 ouuweroi 2peuku (2 MipHi emHocmi 08 pucy), 160 ma monoka (1 MipHy eMHicms),
40 mn k11eH08020 cupony, 2 I0XKU KOKOCOBOT cmpyaku, 20 2 8aHTbHO20 UYKPY, T0XedKa MeseHoi Kopuui, 2 winku coni

Cnoci6 npuroTyBaHHA: PeTenbHO NpOMUTYrpeyky 3anuiite 4 MipHAMU EMHOCTAMY BOAW Y BapUAbHil EMHOCTI. YBIMKHITb
nporpamy Kawi (Porridge) i npurotyiite rpeuky. llicna 3aBepiwenns a3u fotyBanna (Cooking) Binkpuiite mynbtu-
Bapky-CkopoBapky. PeTenbHo Nepemiluaite Ta nopaBaiiTe B Tapinkax. [peyany Kaluy nopasaiite npunpasnexy ¢ppyktamu,
LIOKONa/A0M, Kakao abo KopuLielo, i 3nerka nonwiite i po3ronnenum macnom. Kopucxa nopapa: Takvm camum cnocobom, Ak
TpeyaHy Kallly, B eneKTpUYHIi MyNbTUBapLI-CKOPOBAPLI MOXHA MPUroTyBaTK | MOHAHY KaLuy (Mepef BapiHHAM oLunapTe
MLLOHO rapAY0i0 BOAI0H0).

BIBCAHA KALLA

< iHTEHCMBHICTD | TUCK Yac
Porridge .
Kase Less High 5XB.

Inepedienmu: 200 2 gigcanux nnacmigyie (2 mipHi emHocmi), 160 ma Mosioka (1 mipHy emHicm), 20 8aHiNbHOZ0 YyKpY,
502 macna, noxka medy, cino

Cnoci6 npuroTyBaHHA: Y BapunbHy EMHICTb NOMICTITb 2 MipHi EMHOCTi BIBCAHNX NNACTIBLIB i 4 MipHi eMHOCTI BoAN.
3aKpwuiiTe MyNbTUBAPKY-CKOpOBapKy, YBIMKHITL nporpamy Kawi (Porridge), iHTeHCMBHICTb rOTYBaHHA BCTaHOBITH Ha
Husbka (Less) i npuroryiite BicaHi nnactiui. MMicna 3aBeplexna ¢asu foryBanna (Cooking) Bigkpuiite eMHicTb, fopalite
501 macna, noxky megy, 1 MipHy eMHICTb MOIOKa, BaHiNbHMIA LyKop i 2 winku coni. Bce peTenbHo nepemiluaiite Ta nopasaiite
y Tapinkax, npunpasnesi cyweHumu dpykTamu. Kopucha nopaga: Takim cammm cnocobom, A BIBCAHI nnacTiBLi, B MoXeTe
MpUroTyBaTy Kally 3 rpeyaHux NNacTiBLiB.



s CNELIANBHI NPOTPAMU
Aerogl  (OYCU (SAUCE)
lporpama AnA NpuroTyBaHHA COYCiB, CyniB TOLLO.
YBara: Y nporpami Coycu (Sauce) 3aBx A BUKOPUCTOBYIiTe MyNbTUBAPKY-CKOPOBApKY 6€3 KpuwKu!

CUPHMI COYC

=2 | intencugnicto
Sauce
omazky Ml Less

IHzpedienmu: 250 mn sepuikie (33 % xupHocmi), 100 2 nasneH020 cupo, 2 M'AcHUX OyNblioHY, 4 3y6YUKU YACHUKY,

2 1oxku 6opowHa, 1.1 800u

Cnoci6 npuroTyBaHHA: Y BapunbHy eMHICTb NOMICTITb NiTp BoAY Ta bynbitoH. YBIMKHITL nporpamy Coycu (Sauce), iHTeH-
CMBHICTb rOTYBaHHA BCTaHOBITb Ha Husbka (Less). B okpemiii Mucui 36uiite o ofHOpiAHOT Mack BepLUKM, cup i 6opoLLHo,
i noCTynoBo BMiLLaiiTe iX B HarpiTuil 6yNbiioH, 106 He yTBOploBaNUCA rpysouky. Konm coyc nouHe 3akunatu, fogaiite nogpi6-
HEeHWIl YacHuK i roTyIiTe, NepioANYHO NOMiLLylouM, NOKK Nporpama He 3aBeplumntbea. Kopucsa nopapa: 3 nporpamoto Coyen
(Sauce) B eneKkTpuyHili MyabTUBapLI-CKOPOBAPLI MOXHA MPUTrOTYBATH | MOMOYHI NYAVHIN.

= - %
o) -

ke MOBUTbHE MPUTOTYBAHHA (SLOW COOK)
Pomalé vareni . . - . .
HporpaMa [INA NOBIIbHOI TEPMIYHOI 06p06KM m'aca, nTuLi, pl46 Ta 0BOUYIB.

CBUHAYA WA Y BEPLUKAX

At iHTeHCBHiCTD
Fry
smazeni | More

——

1..) [] inTeHcuBHicTH

Slow cook

Pomals varoni [i| LESS

IHepedienmu: 4 ckubouku caunsyoi wui, 250 mn sepwikia (33 % xuprocmi), 200 2 Hamepmozo meepdozo cupy,

mpoxu 60powHa, o/1is ON1F1 CMAXeHH, Cinb ma nepetb

Cnoci6 npuroTyBaHHs: Binbuiite Lwmto MONIOTKOM 1A M'ACa, MOCONITH, MOMepuiTh | 00BanAiiTe y 60poLLIHi. Y BapunibHy EMHICTb NOMICTITb

oniio, yBiMKHITb nporpamy CmarkeHHs (Fry) i iHTeHCYBHICTb roTyBaHHA BCTaHOBITL Ha Bucoka (More). Y po3nevetiiii oniif noctynoso
obcvaTe ckbOUKIA Wi 3 060X GOKiB, BUAMITS i, i nicnA Lboro 3aBepLLiTb nporpamy CmarerHA (Fry). Y BapunbHy eMHICTb NOBEPHITL

CKMOOYKI LLVil B OAito, B AIKIA BOHI CMAXKUINCA. 3anuiiTe BepLUKaMI | JOAaiATe CTiNbKI BofM, 06 M'ACO 6yno Maiixe MOBHICTIO 3aHypeHe.

3aKpuiiTe MynbTVIBapKY-CKOPOBAPKY Ta yBIMKHITb nporpamy MoBinbHe npurotyBanHA (Slow cook), iHTeHcBHICTb roTyBaHHA BCTaH0-

BiTb Ha Hubka (Less) i npuroryiite wto y BepLuKax. [oTim Ha Tapinwi npucvnTe CTpaBy TepTUM CUPOM. 143
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e V.5

CMAXKEHHA (FRY)

ﬂporpalvla [ONA NPUroTyBaHHA C(MaXeHUX CTpaB.

Yara: Y nporpami CmaeHHs (Fry) 3aBxau BUKOpUCTOBYIiTe MyNbTUBapKy-CKopoBapky 6e3 Kpuiuku!

CMAMEHA LIBITHA KAMYCTA

e iHTeHMBHICTb

binbLwue

Fry
Smazeni

1rog.

Inzpedienmu: 1 201108ka ysimroi kanycmu, 500 M 071l 0718 CMAXeHHS, Cirlb
IH2pedienmu ona knapy: 4 1oxKu monoka, 2—3 Aliya (3a po3mipom ysimHoi kanycmu), 60powHo, NaxipysansHi cyxapi, cine

Cnoci6 npurotyBanHA: QuncTiTb LBITHY KanycTy, NOMMIATe, PO3AINITb HA ManeHbKi CyLBITTA, NOCONITD i 06BanAiiTe B KnApi:
CnoyaTky B 60poLLHi, NOTIM y 36uTUX AALAX 3 HEBENMKOH KiNIbKICTIO COMi Ta MONOKA i HapeLuTi B NaHipyBanbHUX Cyxapax.
Y BapunbHy €MHicTb nomicTitb 500 mn onii i BKnioyith nporpamy CmaeHHs (Fry), iHTEHCMBHICTb FOTYBaHHA BCTaHOBITb Ha
Bucoka (More). 3auekaiite, foku Ha gucnnei He BifobpasuTbca Hanue Hot i 06cmaxTe B po3neyeHili onii cyuBiTTA UBITHOT
KanycTy 3 ycix 6oKiB nopuiito (koxHa nopuis 10—15 XBUAKH) .

MKHLI 3 KBACOJI

[
Fry

iHTeHBHICTb
Smazeni More

Inzpedienmu: 250 2 sapeHoi keaconi (npubnuHo 2 MipHi eMHocmi 078 pucy), 3 Aliys, 5 3y64uKie YacHUKY,
3 cmonosi noxku 60powHa, 1 10xeuKa KMUHY, 1 n0xXeyka maliopary, Hamepmuii meepduii cup 08 npucunKu,
071 ON1A1 CMAXKeHHS, cinb ma nepeyo

Cnoci6 npurotyBanna: Ksaconto 3Bapitb 3a3aanerigb y nporpami bo6osi (Legumes). 3Bapeny kBaconio 3uigiTb
i nomictitb y 6nenpep. Llopaiite 3 AilLA, 4 3y6UMKM TOBYEHOTO YaCHNKY, 3 T0XKKI HOPOLLHA, NOXKEUKY KMUHY, JI0XKEUKY Ma-
ilopaHy, Tpy ueTBepTi NoXxeyKm coni Ta APi6Ky neputo. Bee nepemitwaiite, AKLLO Maca 3aHaaTo rycTa, po3basTe i MONOKOM.
3 cymiLui 3pobiTb KynbKu, AKi 06BanAiiTe B 60poLLHI. Y BApUAbHY EMHICTb HanuiiTe Macno, o6 6yno noKpuTo JHO EMHOCTI,
yBiMKHiTb nporpamy CmaeHHsa (Fry), iHTeHCMBHICTb FOTYBaHHA BCTaHOBITL Ha Bucoka (More) i 3auekaiiTe, noku Ha
aucnnei He Bigo6pasutbca Hanuc Hot. Kynbku 3 kBaconi BKnagaiite B rapauy onito i 3a JONOMOrow Noxkn ¢popmyiite
3 HUX MAVHL, AKI 06cMaxTe 3 ABOX OOKiB. [apAYi MANHLI NOTPiTb P03AaBAEHNM YaCHUKOM i3 Cinnto, 3MiLLaHNM 3 oni€to Ta
BOZ010, Nepez Nofaueto nocunTe CUpoMm.




bl NPUTOTYBAHHA HA NAPY (STEAM)
Naparovani ) . .
lporpama AnA npuroTyBaHHA Ha napy M'Aca, pubu, 0BOYiB, CTpaB i3 TicTa ToLLL0.
YBara: Y nporpami llpurotyBanHA Ha napy (Steam) BuKopucTOBYIiTe MynbTUBAPKY-CKOPOBAPKY 3aBXAN 3 BKMAAEHUM
napoBum Kowwnkom!

KAPTOMAHUMA CANAT I3 HOTYPTOM

—_—
142 | iHTeHMBHICTD | TUCK yac

Normal Low 10 xB.

Steam
Napafovani

Inepedienmu: 6 kapmonnun y wKipyi, 2 Mopkau, 1 nempywika, 1 yu6yns, 3enieqa yubyns, 1 manexbKuil yepaoHuil nepeys,
2 mapuHosai o2ipku, 100 2 6inozo liozypmy, 10XKa UyKposoi nyopu, Cik No0BUHU JIUMOHG, Cillb Ma nepeyb

Cnoci6 npurotyBaHHA: [o6pe NOMUTI HeouMLLEH] KapTONAVHK, OUULLEHY MOPKBY, NETPYLLKY Ta ounLLieHy Lnbysio NOMICTiTb
y NapoBOMY KOLLWKY Y BapuibHY EMHICTb, AoAaiite 300 M BOAM Ta 3aKpuiiTe MybTUBAPKY-CKOPOBAPKY. YBIMKHITL nporpamy
MpuroTyBaHHA Ha napy (Steam) i npurotyiite KapTon/ito Ta 0BoYi Ha napy. YacTKOBO 0X0N0/XeHy KApTOMK OUMCTITb
i HapiTe pa3oMm 3 BifBapeHMMu 0BoYamu. [lofaiTe iHwi APiOHO Hapi3aHi iHrpeaieHTH: 3eneHy Lnbynio, YepBOHMIl NepeLb Ta
MapuHoBaHi oripku. [lopaiite iorypt, cinb Ta nepewb, Bamiite 160 Mn 3anpasKi (1 MipHY EMHICTb) 3 BOAM 3 IOXKKOHO LYKpY Ta
JIMMOHHUM COKOM, i 3M1erka nepemiLuarite.

ot KOHCEPBAL|IA (PRESERVING)

Zavarovani . o, .
ﬂporpama ONA KOHCepBalll ¢pyKTIB, 0BOYIB, M'ACa, rpI/I6IB Ta roToBUX CTpaB.

KOHCEPBOBAHE CBUHAYE M'ACO

ﬁ iHTEH(MBHICTb
Preserving

zavarovani [l More

IHzpedienmu: 1 k2 c8UHAYOI 04epeuHU Ge3 KicmKu, T Ke cCBUHAYOT nonamku, 35 2 coi, nepeyb 3a cMakom

Cnoci6 npurotyBanHsa: (BUHAYe M'ACO, Hapi3aHe Ha LIMATOUKM, NOCONiTb, MONepYiTh, peTefbHO NepemilLaliTe i 3anuLLTe B X0N0ANb-
HIKY 10 HACTYNHOro AHA. HacTynHoro HA NOMICTiTh Y YncTi 6aHKI Ana KoHcepBaLii, AKi 3aKpuiiTe KpuLuKoto. Ha AHO BapunbHoro eMHocTi
MOMICTiTb Manip AnA BANiuKw. Ha nanip AnA BuiyKki NOMIcTiTb KOHCePBOBAHI 6aHKu, AKi 3anmiiTe [0 TPbOX YeTBEPTUX iXHbOT BICOTU
BOZOH0. 3aKpuiiTe MyNbTUBApKY-CKOPOBAPKY, YBIMKHITb nporpamy KoncepBaulis (Preserving), iHTeHCUBHICTb TOTYBaHHA BCTaHOBITH
Ha Bucoka (More) i vac ¢asvu fotyBanHsa (Cooking) 3miHitb Ha 1:00 rop,. lMicna 3aBepLueHHA nporpamu BUIAMITH 6aHKIN 3 BAPUAbHOT
€EMHOCTI Ta 3a/LLITe iX NOCTOATY 10 HACTYMHOTO HA 33 KIMHATHOI Temnepatypy. HacTynHoro AHA KOHcepBaLlilo MOBTOpITb.
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KOHCEPBALIIA IHLLWX MPOAYKTIB

[Tpu KoHcepBaLii iHLMX NPoAYKTIB AiliTe Tak camo, AK i N1 KoHcepBaLi cBHAYoro m'aca. Cnigkyiite 3a Tum, o6 yci 6aHky,
MoMiLLieHi Y BApUNbHY EMHICTb, 6ynu 3aHypeHi y Boay xoua 6 Ha 3 cm.
IHTEHCMBHICTb Ta Yac KOHCEPBYBAHHA ANA OKPEMUX BUAIB MPOAYKTIB BCTAHOBITb HACTYMHUM Y/HOM (Z1B. Tabnuua):

MpopykTt IHTEHCMBHICTb FrOTYBaHHA Yac KoHcepBYBaHHsA
firopn Less 5xB.
TIxemu Less 5XB.
Kictoukosi dpyktn Normal 10 xB.
OBovi More 30x8.
[pnbn More 15x8.
[oToBi CTpaBu More 30 xB.
(upe m'Aco More 60 xB.

KopucHa nopapa: lepea noyaTkom KOHCepPBYBaHHA M'Aica, KONYEHOCTeA, NALLTETIB TOLLO, foJaliTe Y BOAY Y BapuibHiil
€EMHOCTI NOXKY oLTY. BaHKy 3 KOHCePBOBAHUMY NpoAyKTaMu He 6yayTb NicA 3aKiHUEHHA NPUTOTYBAHHA XUPHUMK i BU N1ETKO
i 6e3neyHo BUTATHETe iX 3 BapUIbHOTO EMHOCTI.

—'"

Cake NUPOTU (CAKE)

ki)  Mporpama AN NPUTOTYBaHHS MUPOFiE.

MAKOBWIA NUPIT

@ iHTeHCMBHICTD | TUCK yac
Cak A
Moueniky I More High 110

Inzpedienmu: 200 2 menerozo maky, 200 2 Gopowra, 200 2 yykpogozo nicky, 200 M1 HANIBXUPHO20 MOJIOKd,
100 mn1 consHuKoBoi onii, 2 Aliys, 40 2 BaHiNbHOZ0 UyKpY, 12 2 po3nyuiysaya, Noxedka Kopuyi, 4eapa 00H020 IUMOHA, Winka coni

Cnoci6 npuroTyBaHHA: [lHo BapunbHOi EMHOCTI 3MaCTiTb OMi€l0 | MOMICTITb Ha HbOTO Nanip ANA BUNiKaHHA. 3milaiite
OKpemo Yci cunyyi iHrpedieHTy, BKNI0Yauy Lieapy IMMOHA Ta MPUToTyiiTe TicTo, JoAaiTe MOJIOKO, ONito Ta AL | BCe peTeNbHO
nepemituaiite. Cymitu BUAKIATe y BApUAbHY EMHICTb i3 BKNaAeHIM Nanepom AnA BUNiYKM Ta 3aKpuiiTe MyNbTUBapKy-CKopoBap-
Ky. YBimKHiTb nporpamy Muporu (Cake), iHTeHCMBHICTb roTYBaHHA BCTaHOBITL Ha Bucoka (More) i Bunikaiite MakoBwii nupir.
[licnA 3aKiHueHHA BUNIKaHHA, 3anuLLTe NAPIF OCTUTATU Y BapUIbHIl EMHOCTI, @ MICNA LbOr0 akypaTHO BUIAMITb.




NOryPT (YOGURT)

Mporpama Ans NpUroTyBaHHs iOrypry.

YBara: Y nporpami forypt (Yogurt) BuKopucToByiiTe MynbTUBapKY-CKOPOBAPKY 3 PEryNATOPOM POGOUOTO TUCKY, 3aBXAM
BCTaHOBNeHNM Y nonoxeHHs Bunyck napm (Venting).

AOMALUHIIA HOTYPT

(Da3a nacrepu3auii monoka

B iHTEHCMBHICTL | CTYNiHb
Yogurt . q
Jogurt binbwe boil

(a3a npuroTyBaHHA iforypry

9 iHTeHCMBHICTD | Yac
Yogurt
Jogurt  Normal 8ron.

Inepedienmu: 1.1 xupHozo Mosnoka, 180 2 AkicHoao Ginozo tioypmy 3 8eaUKUM 8Micmom Lio2ypmosux Kybmyp

(Oasa nacrepusauii monoka: BapunbHy eMHiCTb 3 NiTPOM MONOKa BCTaBTe B MyNbTUBAPKY-CKOPOBAPKY i 3aKpuiite
KPULLKOK. PerynaTop TUCKY BCTaHOBITb Y nonoxenHs Bunyck napu (Venting). YsimkHitb nporpamy Horypr (Yogurt) i in-
TEHCUBHICTb FOTYBaHHA BCTaHOBITb Ha Bucoka (More). Ha aucnnei 3'aButbca Hanue boil i Monoko B MynbTUBapLi-cKopoBapLi
npu6nn3Ho 20 XBUNMH HarpiBaTUMETLCA | NacTepu3yBaTUMeTbCA. Micna 3akiHUeHHA nacTepu3aLii Ha Aucnnei Ha KopoTKMiA uac
3'ABUTbCA Hanue Yogt i nporpama 3aBepLunTbCa.

[JlopaBaHHA 1orypTy B nactepusoBaHe Monoko: [licnA 3aKiHueHHA nacTepu3aLii 3HiMITb KpULLKY, BUMIpAiiTe TemnepaTypy
MOJI0Ka i 3anuLuTe /oro y BapunbHili eMHocTi octuratit o Temnepatypu 40 °C. Tinbku nicna gocarHeHHa Temnepatypu 40 °C
(abo HuKue) Lo nacTepu30BaHOro MooKa AofaiTe AKiCHUI binuii liorypt, Bo6pe nepemiLualite i 3akpuiiTe MynbTUBAPKY-CKO-
POBapKy.

(aza npurotyBaHHs iorypty: YeimMkHiTb nporpamy Horypt (Yogurt) i npurotyiite fioro B MynsTBapui-ckopoBapui.
Micnd 3aKiHYeHHs BCTaHOBMEHOro NPOrpamolo Yacy Nporpama 3asepwnTbea. Aorypt po3ainitb no crepunizoBaHmx 6aHoukax,
3aKpuiiTe iX KpULLKOIO | 3anuLUTe NOCTOATY 0 HACTYNHOTO HA NPU KiMHaTHili TemnepaTypi. Micna uboro 36epiraiite AomaluHiil
inorypt y xonoaunbHuky. KopucHa nopapa: AKLLo xoueTe NpuroTyBaty HOTYPT IHLLOT KOHCUCTEHLLT, MOXETe 1100 MPUroTyBaHHA
8 nporpami Horypr (Yogurt) 3aBepwnTy BXe nicna 4 roauH.

YBara: Y nporpami I7Ioryp'r (Yogurt) uac, wo Binobpaxaetbea Ha aucnnei, 6yae fofaBaTUCA.
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Electric pressure cooker PRESIDENT 5.5 I, multifunctional

Elektricky tlakovy hrnec PRESIDENT 5,5 I, multifunkcni

Pentola a pressione elettrica PRESIDENT 5,5 I, multifunzione

Olla a presion eléctrica PRESIDENT 5,5 |, multifuncion

Panela de pressao elétrica PRESIDENT 5,5 |, multifun¢oes

Elektrischer Multi-Schnellkochtopf PRESIDENT 5,5 |

Autocuiseur électrique PRESIDENT 5,5 I, multifonction

Elektryczny szybkowar PRESIDENT 5,5 |, wielofunkcyjny

Elektricky tlakovy hrniec PRESIDENT 5,5 I, multifunkény

PRESIDENT elektromos kukta 5,5 I, multifunkcios

IneKTpuyeckas mynbTuBapka-ckoposapka PRESIDENT 5,5 n, mHorodyHKuuoHanbHas
Enektpuyna mynbtuBapka-ckopoBapka PRESIDENT 5,5 n, 6aratodpyHKuioHanbHa
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