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CISTY KURECI VYVAR

PORCE 6 porci
DOBA PRiPRAVY | 10 minut
DOBA VARENI{ 25 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehfrivani se na displeji nezobrazuje.

2 bobkové listy

2 snitky tymidnu

6 stonkU petrzele

3 strouzky ¢esneku

1 Izicka drceného ¢erného pepie

1,3 kg masitych kurecich kosti
(nohy, kridla, krky, pater)

2 fapikaté celery, nakrajené nahrubo

2 sttedni mrkve, nakrdjené nahrubo

2 stfedni cibule, nakrdjené nahrubo

1,4 | studené vody

Potiebné prislusenstvi
Platno na syr (10cm ¢tverec)
Provézek

Jemné sito na mouku

Do stfedu platna na syr vlozte bobkové listy, tymian,
stonky petrzele, ¢esnek a kulicky pepre. Bylinky svazte
provazkem. OtocCte horni Cast a svazte ji také provazkem.
Vlozte vSechny ingredience, véetné sacku s bylinkami, do
vnitfni nddoby tlakového hrnce COSORI.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Pressure Cook, deaktivujte funkci Keep
Warm, nastavte tlak na vysoky a ¢as na 25 minut. Poté
stisknéte Start.

Uvolnéte tlak ptirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovakovy ventil v jedné roviné s
vikem. Posurite spina¢ pro uvolnéni pary do polohy Vent,
abyste uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné otevrete viko a vyjméte kureci kosti. Dejte je
stranou, dokud nevychladnou. Poté z nich oberte maso,
abyste ho mohli pouZit pro jiny recept, pokud chcete.
Kosti vyhodte.

Vyvar precedime pres sito. Veskerou zeleninu a sacek s
bylinkami vyhodime.

Odstrante tuk z povrchu vyvaru. Vyvar mazete okamzité
podavat nebo ho skladovat v lednici az 8 dni nebo v
mrazaku aZ 2 mésice.



KURECi POLEVKA
S BYLINKAMI

PORCE 6-8 porci
DOBA PRIPRAVY | 10 minut
DOBA VARENI 25 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehrivani se na displeji nezobrazuje.

8 susenych hub shiitake, umytych

15 gramu goji

100 gramu susenych jujube

1 celé kure (cca 1,2 kg)

1,4 | studené vody nebo tolik, aby bylo
ponofeno celé kufe kromé prsou

Vlozte vsechny ingredience do vnitini nddoby tlakového
hrnce COSORI.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Pressure Cook, deaktivujte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na vysoky a ¢as na 25 minut. Poté stisknéte
Start.

Uvolnéte tlak pfirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovakovy ventil v jedné roviné s vikem.
Posurite spinac pro uvolnéni pary do polohy Vent, abyste
uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné otevrete viko. Kute oberte. Polévku nalijte do
misek a spolu s kufecim masem ji miZete servirovat.



KURECi POLEVKA
S NUDLEMI

PORCE 6-8 porci
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENi 15 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehfivdni.

Doba predehrivani se na displeji nezobrazuje.

2 Izicky extra panenského olivového oleje

2 vykosténa kureci stehna

2 kureci prsa

2 stfedni mrkve, oloupané a nakrajené na
malé kosticky

2 fapikaté celery, oloupané a nakrajené na
malé kosticky

1,4 | kufeciho vyvaru

% Izicky soli, plus vice podle chuti

% |Zicky mletého cerného pepre

227 g stiednich varenych vaje¢nych nudli

Petrzel, nasekana, na ozdobu

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI a nastavte
teplotu na vysokou. Poté nastavte ¢as na 5 minut a stisknéte
Start.

Do vnitfniho hrnce dejte olej. V ném opecte kureci stehna a
prsa a poté stisknéte Cancel.

Vlozte mrkev, celer a vyvar do vnitiniho hrnce. Zamichejte a
jemné oskrabejte dno hrnce, aby se nic nepfilepilo.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Pressure Cook, deaktivujte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na vysoky a ¢as na 10 minut. Poté stisknéte
Start.

Uvolnéte tlak pfirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovékovy ventil v jedné roviné s
vikem. Posunite spinac pro uvolnéni pary do polohy Vent,
abyste uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné oteviete viko a polévku dochutte soli a pepfem
podle potieby.

Vajec¢né nudle rozdélte na 4 porce a kazdou misku naplrite
kufecim masem a vyvarem. Ozdobte petrZelkou a podavejte.



MINESTRONE POLEVKA

PORCE 4-6 porci
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VAREN{ 40 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.

2 Izicky hroznového oleje

8 stfednich kust hovézi ohanky (asi 1,3 - 1,8 kg)
28 g rajCatové pasty

1 cibule, oloupana a nakrajena

2 stfedni mrkve, oloupané a nakrdjené

3 fapikaté celery, oloupané a nakrajené

% zeleného zeli, nakrajeného nahrubo

2 malé ¢ervené brambory, oloupané a nakrajené
5 fimskych rajc¢at, nakrajenych

710 ml kureciho vyvaru nebo vody

Sal, podle chuti

TN e T

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI a nastavte
teplotu na vysokou. Poté nastavte ¢as na 10 minut a
stisknéte Start.

Nalijte olej do vnitfni nddoby.

Pridejte kusy hovéziho oharky a opecte je z obou stran. Poté
pridejte rajcatovy protlak a pecte asi 5 minut. Po dokonceni
stisknéte Cancel.

Do vnitfniho hrnce vlozte cibuli, mrkev, celer, zeli,
brambory, rajcata a vyvar. Vie zamichejte a jemné
oskrabejte dno hrnce, aby se nic nepfilepilo.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Pressure Cook, deaktivujte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na vysoky a ¢as na 30 minut. Poté stisknéte
Start.

Uvolnéte tlak pfirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovékovy ventil v jedné roviné s vikem.
Posurite spinac pro uvolnéni pary do polohy Vent, abyste
uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné otevfete viko a polévku dochutte soli podle
potreby.

Hovézi oharku rozdélte do 4 misek, pridejte zeleninu a
vyvar a podavejte.



KRUTI CHILLI S BiLYMI
FAZOLEMI

PORCE 4-6 porci
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 30 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.

454 g mletého kratiho masa

1 IZicka soli, plus vice podle chuti

% |Zicky mletého ¢erného pepre

2 Izicky hroznového oleje

1 stfedni cibule, nakrajena na malé kosticky

4 kerickova rajcata Roma, nakrajena

1 jalapeno papricka, zbavena seminek a
nasekand

2 Izicky suseného cesneku

2 Izicky suseného oregana

10 g chilli v prasku

2 plechovky fazoli Cannellini (kazda 425 g)

710 ml kufeciho vyvaru

236 ml vody

2 snitky erstvého tymianu

2 bobkové listy

83 g strouhaného syra ¢edar (volitelné)

Krdti maso osolime a opeptime.

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI a nastavte
teplotu na vysokou. Poté nastavte ¢as na 10 minut a
stisknéte Start.

Do vnitfniho hrnce pridejte olej a poté cibuli. Opecte cibuli,
dokud nebude prihlednd, poté pridejte kritu a opecte ji po
stranach.

Pridejte zbytek ingredienci kromé syra a poté stisknéte
Cancel.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Pressure Cook, deaktivujte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na vysoky a ¢as na 20 minut. Poté stisknéte
Start.

Uvolnéte tlak pfirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovakovy ventil v jedné roviné s vikem.
Posurite spinac pro uvolnéni pary do polohy Vent, abyste
uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné oteviete viko a dochutte krati chilli soli podle
potreby.

Nakonec krti chilli ozdobte strouhanym syrem ¢edar a
podavejte.



HOUBOVY PILAF S
DIVOKOU RYZi

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 35 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.

1% lzice hroznového oleje

% cibule, nakrajend na malé kosticky
226 g zampionU, nakrajenych na platky
2 Izicky suseného cesneku

185 g divoké ryze

473 ml zeleninového vyvaru

2 Izicky soli

% Izicky mletého ¢erného pepre

2 snitky tymidnu

2 bobkové listy

Petrzel, nasekana, na ozdobu

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI a nastavte
teplotu na vysokou. Poté nastavte ¢as na 15 minut a stisknéte
Start.

Do vnitfniho hrnce pfidejte olej a poté cibuli. Smazte cibuli,
dokud nezesklovati, asi 5 minut.

Pridejte houby a varte je, dokud se jejich pfirozena voda
neuvolni, asi 5 minut.

Pridejte Cesnek a ryZi a vie dobfe promichejte. Jakmile je
hrnec suchy a bez prebytecné tekutiny, pfidejte zeleninovy
vyvar, stl, pepf, tymian a bobkové listy. Poté stisknéte
Cancel a jemné promichejte po dné hrnce, aby se nic
nepfilepilo.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Rice, deaktivujte funkci Keep Warm, nastavte
tlak na minimum a ¢as na 20 minut. Poté stisknéte Start.
Uvolnéte tlak pfirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovakovy ventil v jedné roviné s vikem.
Posurite spinac¢ pro uvolnéni pary do polohy Vent, abyste
uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné otevrete viko a nacechrejte ryZi vidlickou nebo IZici
na ryizi.

Podavejte s nasekanou petrzelkou.



OVESNA KASE S JABLKY
A BRUSINKAMI

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 3 minuty

Doba vareni nezahrnuje dobu predehfrivani.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.

236 ml vody

473 ml mandlového napoje s vanilkovou pfichuti

80 g ovesnych vlocek

1 tycinka skorice

% |Zicky soli

30 g susenych brusinek

1 velké zelené jablko, zbavené jadfincl a
nahrubo nakrdjené

Med, na dochuceni

VlozZte vSechny pfisady do vnitini nadoby tlakového hrnce
COSORI.

Umistéte viko na tlakovy hrnec.

Zvolte funkci Oatmeal/Porridge, deaktivujte fukci Keep
Warm, nastavte tlak na vysoky tlak a ¢as na 3 minuty. Poté
stisknéte Start.

Uvolnéte tlak pfirozené tim, Ze tlakovy hrnec ponechate v
klidu, dokud nebude plovékovy ventil v jedné roviné s
vikem. Posurite spinac pro uvolnéni pary do polohy Vent,
abyste uvolnili veskery zbyvajici tlak.

Opatrné otevrete viko a zamichejte ovesnou kasi.

Ovesnou kasi poddvejte dochucenou kapkou medu.



PARFAIT S JOGURTEM A
OVOCEM

PORCE 12-15 porci
DOBA PRIPRAVY| 6 hodin
DOBA VARENI 10 hodin a 15 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehfivdni.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.

1,8 | plnotu¢ného mléka
46 g bilého jogurtu se Zivymi kulturami
1 Izicka vanilkového extraktu (volitelné)
76 g slazeného kondenzovaného mléka (volitelné)
330 g Cerstvych malin nebo boravek,
a vice podle potieby
218 g granoly, plus vice podle potieby

Potiebné pfislusenstvi
Kuchynsky teplomér
Zavarovaci sklenice

1.

Nalijte mléko do vnitini nadoby tlakového hrnce COSORI.

Zvolte funkci Yoghurt, upravte nastaveni teploty na 82°Ca
stisknéte Start. Se sundanym vikem mléko obcas zamichejte
a nechte ho zahtat na 82°C.

Po dosazeni 82°C nechte mléko vychladnout na 43°C. To
muZe trvat az hodinu. Pro rychlejsi vychlazeni mazete mléko
umistit na ledovou lazen.

Do misy nalijte 118 ml mléka a zaslehejte do néj bily jogurt,
vanilkovy extrakt a pfipadné slazené kondenzované mléko.
Smés nalijte zpét do vnitiniho hrnce a dobfe proslehejte.

Umistéte viko na tlakovy hrnec a posurite spinac pro
uvolnéni pary do polohy Vent.

Zvolte funkci Yoghurt, nastavte ¢as na 10 hodin a teplotu na
43°C. Poté stisknéte Start.

Po dokonceni vareni opatrné otevrete viko a zkontrolujte,
zda jogurt ztuhl a chutna podle vasich predstav. Jogurt
muZete fermentovat az 24 hodin, vysledkem bude hustsi a
kyselejsi jogurt.

Jogurt nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Poté hrnec
prikryjte potravinarskou félii a nechte jogurt chladit v lednici
alespon 6 hodin.

Sestavte parfait vrstvenim jogurtu, ¢erstvého ovoce a
granoly do zavafovacich sklenic. Posledni vrstvou by mél byt
bily jogurt. Vrch ozdobte extra ovocem a granolou.



SYROVA OMELETA .

2.
PORCE 1porce
DOBA PRIPRAVY| 5 minut
DOBA VAREN{ 18 minut 3.
Doba vareni nezahrnuje dobu predehfivani.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.
3 vejce
1 IZi¢ka soli
20 g strouhaného syra ¢edar
1 IZice nasekané petrzelky, dalsi na ozdobu i
Potiebné pfrislusenstvi 5.
Znovu uzaviratelny plastovy sacek nebo sous
vide sacek vhodny do mrazaku
6.
7.
8.
9.
10.

Ve velké mise uslehejte vejce a stl do hladka. Poté vmichejte syr

a petrzel.

Vaje¢nou smés nalijte do znovu uzaviratelného plastového
sacku vhodného do mrazaku. Pfed Gplnym uzavienim odstrante
co nejvice prebytecného vzduchu a vejce ponechte na dné
sacku.

Séacek prelozte na tretiny a vejce ponechte na dné sacku, abyste
vytvorili obdélnikovy tvar. Umistéte slozeny sacek naplocho do
vnitini nadoby tlakového hrnce COSORI, pfi¢éemz vejce udrzujte ve
tvaru obdélniku. Poté umistéte nahoru na sdcek naparovaci
mfizku, aby se vejce vyvazila.

Poznamka: MUZete vafit vice omelet najednou naskladanim az 4
sacki na sebe.

Naplrite vnitini nadobu vodou, dokud neni sacek zcela ponofeny.
Poté sacek vyjméte a odloZzte stranou.

Umistéte viko na tlakovy hrnec a posurite spinac pro uvolnéni
pary do polohy Vent.

Zvolte funkci Sous Vide a upravte ¢as na 18 minut a teplotu na
74°C. Poté stisknéte Start pro predehrati. Po dokonceni
predehfati opatrné oteviete viko a vlozte sacek s vaje¢nou
smési zpét do vnitfni nddoby a znovu na sacek umistéte
napafovaci mfizkou.

Umistéte viko na tlakovy hrnec a posurite spinac pro uvolnéni
pary do polohy Vent.

Otevrete viko a opatrné vyjméte plastovy sacek.

Vejce jesté v plastovém sacku roztlacte do tvaru omelety a
prendejte na servirovaci talif.

Hotovou omeletu ozdobte petrzelkou a podavejte.



KURECI FAJITAS

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENi 18 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehrivani se na displeji nezobrazuje.

1 IZice hroznového oleje

% Cervené cibule, nakrajené na 6mm prouzky

% zluté cibule, nakrajené na 6mm prouzky

3 papriky, nakrajené na 6mm prouzky

2% Izicky soli

1% Izicky mletého ¢erného pepre

% |zicky drceného kminu

% Izicky mleté ¢ervené papriky

% |zicky mletého koriandru

454 g vykosténych kufecich prsou bez kiize,
nakrajenych na 13mm silné nudlicky

2 strouzky ¢esneku, rozdrcené

8 tortil dle vlastniho vybéru

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI a nastavte
teplotu na vysokou a ¢as na 18 minut. Poté stisknéte Start.

Do vnitini nadoby tlakového hrnce pridejte olej, cibuli a
opékejte ji do mékka, asi 5 minut. Poté pridejte papriky a
restujte je dalsich 5 minut. Jakmile budete mit smés cibule
a papriky opecenou, vyndejte ji a dejte do misky.

Smichejte sul, pepf a kofeni v malé misce.

Kufeci prsa vloZime do vnitfni nddoby a opeceme je z
obou stran. Poté pfidame Cesnek a restujeme ho tak
dlouho, dokud nezacne vonét.

Pridejte smés cibule a paprik zpét do vnitfni nadoby ke
kutecimu masu. Poté pridejte také smés koreni a vie
dakladné promichejte.

Vse smazte, dokud neni kufeci maso zcela propecené, asi
8 az 10 minut. Po dokonceni stisknéte Cancel.

Vyjméte hotové kureci fajitas z tlakového hrnce a
prendejte je do velké servirovaci misy. Podavejte je s
ohfatymi tortillami.






DUSENE HOVEZi MASO

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY| 15 minut
DOBA VARENI 2 hodiny a 48 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.
Doba predehfrivdni se na displeji nezobrazuje.

Y% Zicky hroznového oleje

170 g nakrajené slaniny nebo veprového blcku

907 g hovézi kulaté plece bez kosti, nakrajené
na 5cm kostky

1 velkd mrkev, oloupana a nahrubo nakrajena

1 cibule, nakrédjena

226 g Zampionl nakrajenych na ¢tvrtky

1 IZicka soli, plus vice podle chuti

% IZicky mletého ¢erného pepre, plus vice

podle chuti

31 g hladké mouky

236 ml ¢erveného vina (Chianti)

473 ml hovéziho vyvaru

1 IZice raj¢atového protlaku

2 strouzky ¢esneku, rozdrcené

% |Zicky tymidnu

1 bobkovy list

236 g Cerstvé nebo mraZzené perlové cibule,
s odstranénymi konci a oloupané

Petrzel, nasekand, na ozdobu

Potfebné pfislusenstvi
Drézkovana lZice

10.

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI, nastavte
teplotu na vysokou a ¢as na 18 minut. Poté stisknéte Start.

Do vnitini nddoby tlakového hrnce pridejte olej a slaninu. Ze
slaniny vysmazte tuk, asi 5 minut. Osmazenou slaninu vyjméte
drazkovanou lZici a dejte ji stranou na talif vyloZeny papirovou
utérkou.

Osuste hovézi kostky papirovymi utérkami a poté je po davkach
pridavejte do vnitfni nadoby. Hovézi maso opeceme ze vsech
stran pomoci klesti. Opecené maso se slaninou vyndejte z hrnce
a dejte stranou do misky.

Ptidejte mrkev, cibuli a houby do vnitfni nddoby a restujte je
tak dlouho, dokud platky cibule nezesklovati.

Do hrnce vratte hovézi maso se slaninou, poté pfidejte sul,
pept a mouku. Vse dikladné promichejte a varte asi 3 minuty.
Pridejte zbyvajici ingredience kromé petrzelky a poté stisknéte
Cancel.

Umistéte viko na tlakovy hrnec a posurite spinac pro uvolnéni
pary do polohy Vent.

2Zvolte funkci Slow Cook a upravte nastaveni teploty na
vysokou a ¢as na 2% hodiny. Poté stisknéte Start.

Po dokonceni vafeni opatrné oteviete viko a dusené hovézi
maso dochutte soli a mletym ¢ernym pepiem podle potieby.
Dusené hovézi maso podavejte ozdobené petrzelkou. Nejlepsi

je poddvat ho s bramborovou kasi, pilafem z bilé ryZe nebo s
téstovinami.



KURECi STEHNA S
TESTOVINOVOU
RYZi ORZO

PORCE 5 porci
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 11 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehrivani.

Doba predehrivani se na displeji nezobrazuje.

680 gvykosténych kurecich stehen bez klze,
nakrdjenych na 25mm kousky

2 1zicky soli

1 IZicka mletého cerného pepre

3 strouzky cesneku, rozdrcené

2 snitky rozmarynu

473 ml kufeciho vyvaru

1 Izi¢ka citronové klry

44 ml citronové 3tavy

28 g nesoleného masla

1 Izice provensalskych bylinek

227 g nevarené téstovinové ryze Orzo

10.

Smichejte vSechny ingredience kromé téstovinové ryze ve
vnitfni nadobé tlakového hrnce COSORI.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Meat/Poultry, vypnéte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na vysoky a ¢as na 8 minut. Poté stisknéte Start.

Rychle uvolnéte tlak posunutim spinace pro uvolnéni pary
do polohy Vent.

Pridejte téstovinovou ryzZi do kureci smési a vSe dukladné
promichejte.

Nasadte viko zpét na tlakovy hrnec.

Zvolte funkci Pressure Cook, vypnéte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na nizky a ¢as na 3 minuty. Poté stisknéte Start.

Uvolriujte tlak pfirozené po dobu 4 minut tak, Ze tlakovy
hrnec ponechéte v klidu a poté posurite spinac pro uvolnéni
pary do polohy Vent, abyste rychle uvolnili zbyvajici tlak.

Opatrné otevrete viko a nechte kure a téstovinovou ryzi 8
minut odpocivat.

Ve ochutnejte a podle potfeby dochutte. Poté podévejte.



VEPROVE KOTLETY

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY| 20 minut
DOBA VARENI 14 minut

Doba vareni nezahrnuje dobu predehfrivani.
Doba predehfivéni se na displeji nezobrazuje.

2 |zi¢ky soli

2 IZicky italského kofeni

1 IZicka mletého ¢erného pepie

4 veprové kotlety bez kosti (kazda 142 g),
asi 13 az 25 milimetrd tlusté)

1 IZice hroznového oleje

354 ml vody

Potiebné prislusenstvi
Alobal

10.

11.

12.

Smichejte sul, italské koFeni a ¢erny pepf v malé misce.
Obé strany veprovych kotlet okofenime kofenici smési.

Zvolte funkci Sauté na tlakovém hrnci COSORI a nastavte
teplotu na vysokou. Poté nastavte ¢as na 6 minut a
stisknéte Start.

Do vnitini nadoby tlakového hrnce nalijte olej, pfidejte 2
veprové kotlety a opékejte je 3 minuty z kazdé strany. Po
dokonceni stisknéte tlacitko Cancel a vyjméte veprové
kotlety.

VloZte vodu do vnitini nddoby a pomoci silikonové stérky
setfete glazuru ze dna. UdrZujte vodu ve vnitini nadobé.

Umistéte veprové kotlety na kus alobalu. Poté félii na
strandch zmackejte, abyste vytvorili stény kolem veprovych
kotlet. Horni ¢ast nechte odkrytou. (MlzZete naskladat
veprové kotlety na sebe, pokud je jich pfili§ mnoho a
nevejdou se do jedné vrstvy).

Umistéte naparovaci mfizku do vnitfni nadoby a poté na ni
poloZte veprové kotlety.

Umistéte viko na tlakovy hrnec.

Zvolte funkci Meat/Poultry, vypnéte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na vysoky a ¢as na 8 minut. Poté stisknéte
Start.

Pfirozené uvolnujte tlak po dobu 5 minut tak, Ze tlakovy
hrnec ponechéte v klidu a poté posurite spinac pro
uvolnéni pary do polohy Vent, abyste rychle uvolnili
zbyvajici tlak.

Opatrné otevrete viko a pfendejte veprové kotlety na talif.
Nechte je odpocivat po dobu 5 minut.

Veprové kotlety podavejte s vasi oblibenou prilohou.



LOSOS S KOPREM A
CITRONEM

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 3 minuty

Doba vareni nezahrnuje dobu predehfivdni.

Doba predehrivani se na displeji nezobrazuje.

8 platka citronu

2 filety lososa bez kuze (kazdy 142 g)

2 Izicky extra panenského olivového oleje
2 Izicky soli

2 Izicky suseného kopru

354 ml vody

Varena ryze, k podavani (volitelné)
Varena zelenina, k podavéni (volitelné)

Potiebné prislusenstvi
Alobal

10.

Na kus alobalu umistéte oba filety lososa. Pod kazdy filet
vloZte platek citronu.

Filety lososa ochutte olivovym olejem, soli a koprem a na
kazdy filet poloZte 2 platky citronu.

Zmackajte alobal po stranéch tak, aby se kolem lososa
vytvofily stény. Horni ¢ast nechte odkrytou.

Nalijte vodu do vnitini nddoby tlakového hrnce COSORI.

VloZte naparovaci mfizku do vnitfni nadoby a poté na
mtizku poloZte alobal s filety lososa.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Steam, deaktivujte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na nizky a ¢as na 3 minuty. Poté stisknéte
Start.

Rychle uvolnéte tlak posunutim spinace pro uvolnéni pary
do polohy Vent.

Opatrné otevrete viko a pfendejte filety lososa na
servirovaci talife.

Pokud chcete, lososa mizete podavat s vafenou ryzi nebo
zeleninou, nebo s jinou pfilohou.



BROKOLICOVY SALAT

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 3 hodiny a 10 minut
DOBA VARENi 1minuta

Doba vareni nezahrnuje dobu predehfrivani.
Doba predehrivdni se na displeji nezobrazuje.

2 brokolice, nakrajené na rtzicky

2 |zicky extra panenského olivového oleje

2 Izi¢ky soli, plus dalsi na dochuceni

354 ml vody

125 g majonézy

50 g bilého cukru krystal

2 lzice jable¢ného octa

2 Izicky mletého Cerného pepre

55 g slaniny, vafené a rozdrobené (volitelné)
75 g kesu ofiskd, prazenych

53 g rozinek

% cervené cibule, nakrajené na platky silné 6 mm

Potiebné prislusenstvi
Alobal

10.

11.

12.

Smichejte brokolici, olej a stl v malé misce.

PoloZte rhzicky brokolice na alobal.

Zmackejte félii po stranach tak, aby se kolem brokolice
vytvofily stény. Horni ¢ast nechte odkrytou.

Nalijte vodu do vnitfni nadoby tlakového hrnce COSORI.

VloZte naparovaci mfizku do vnitfni nadoby a poté na
mfizku poloZzte alobal s brokolici.

Umistéte na tlakovy hrnec viko.

Zvolte funkci Steam, deaktivujte funkci Keep Warm,
nastavte tlak na nizky a ¢as na 1 minutu. Poté stisknéte
Start.

Rychle uvolnéte tlak posunutim spinace pro uvolnéni
pary do polohy Vent.

Opatrné otevrete viko a prendejte brokolici do velké
nerezové misy. Brokolici nechte vychladnout na
pokojovou teplotu.

Smichejte majonézu, cukr, jablecny ocet a Cerny pept v
malé misce.

Do velké misy s vychladlou brokolici pfidejte slaninu,
kesu ofisky, rozinky, cervenou cibuli a majonézovy
dresing. Vse dikladné promichejte, poté ochutnejte a v
ptipadé potfeby dochutte soli.

Pred podavanim dejte brokolicovy saldt vychladit asi na
3 hodiny do lednice.





