AVAIR IDA
ELEKTRICKY TLAKOVY HRNEC
S AUTOMATICKYM OVLADANIM

NAVOD K POUZITI RECEPTY, RADY PRO
VARENI

Viazeny zakazniku!

Prectéte si laskave tento ndvod k pouziti pfed tim, nez tlakovy hrnec uvedete do
chodu! Pokud dodrzite pokyny uvedené v navodu na pouziti a rady pro vateni,
pak pro vas hned prvni pouziti ptistroje bude zazitkem, a takto pfipravenym
pokrmem udélate radost celé vasi rodiné.

Upozornéni: tlakovy hrnec pracuje s elektrickym proudem, je zakazano
pokladat ho na jakoukoli teplou plotnu!

1./ SPECIALNI CHARAKTERISTIKA

Elektricky tlakovy hrnec s automatickym ovladanim je novinkou v tadé
bezpecnostnich nadob na vareni. Tento vyrobek — diky nové digitalni technologii
— sjednocuje schopnosti tradicniho tlakového hrnce, elektrického zatizeni na
vafeni ryze a nadob urCenych na duSeni pokrmd, ale soucasné odstranuje vSechna
omezeni, kterd jsou pro tyto ptistroje typicka.

Tento tlakovy hrnec je vlastné ,plotnou” a , kuchaiem” v jednom jediném
vyrobku. Ve vaieni znamena takovou revoluci, jakou znamenaly diive
automatické pracky pro prani. Po vloZeni surovin potiebnych k vareni si ug
jenom zvolite poZadovany program, nastavite cas potirebny pro piipravu daného
jidla a elektricky tlakovy hrnec s automatickym ovladanim ji7 vS§echnu prdci
vykond za vds, vy miiZete byt i celé hodiny daleko, vasim uikolem bude uZ jenom
servirovat hotové jidlo.

1. Elektricky tlakovy hrnec s automatickym ovladanim dokdze uvatit ryzi,
polévku, dusené¢ pokrmy, guld§ a vSechny ostatni pokrmy, které se daji v
tradicnim tlakovém hrnci vafit.

2. Na tlakovém hrnci Ize nastavit rizné programy vareni, podle toho, jaky
pokrm chceme pravé ptipravit. KdyZz je proces vafeni automaticky
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dokonc¢en, nadoba vyda zvukovy signdl a ptejde na funkci udrzovani
teploty.

3. Na tlakovém hrnci je moZné pfedem nastavit ¢as pro dokonceni procesu
vafeni, maximalné¢ 12 hodin dopiedu, s pilhodinovymi ¢asovymi
intervaly.

4. Diky tepelné izolaci elektrického automatického tlakového hrnce a
uspornému vyuZiti energie lze dosahnout az 60% uspory elektrické
energie a zkraceni doby vareni az o 40%.

5. Pokrmy pfipravované v elektrickém tlakovém hrnci s automatickym
ovladanim jsou chutnéjsi, protoze béhem vateni nedochazi k odpafovani a
ke ztraté aroma.

6. Specialné tvarovany zavérovy krouzek bezpecné oddéluje od sebe vnitini
hrnec a vnéj$i kryt nddoby a usnadiuje otevirdni a uzavirani.

7. Teflonova povrchova uprava usnadiuje €iSténi vnitini nadoby.

8. Bezpecny provoz pristroje je zaruCen nasledujicimi sedmi
technickymi reSenimi:
I. Bezpecnostni systém uzavirani a otevirani vika
V elektrickém automatickém tlakovém hrnci nemiize vzniknout tlak, dokud
viko neni dokonale uzavieno. BezpecCnostni systém zabraiiuje otevieni jiz
uzavien¢ho vika, dokud je v nadobé¢ tlak.
II.  Regulator tlaku
Tlakovy hrnec registruje vnitfni tlak a v zavislosti na ném automaticky
reguluje intenzitu elektrického vytapéni.
III. Ventil regulace tlaku
Ventil regulace tlaku automaticky vypousti paru, pokud by vnitini tlak
piekrocil povoleny limit jesté pfedtim, nez by bylo nutné aktivizovat funkci
bezpecnostniho ventilu nebo tepelné pojistky.
IV. Blokator zadrhnuti ventilu regulace tlaku
Zabraiiuje tomu, aby se jidlo béhem vateni ptilepovalo na ventil regulace tlaku
a tak pfedchazi zadrhnuti ventilu regulace tlaku.
V.  Systém sniZovani tlaku
Kdyz vnitini tlak dosdhne nastavenou hodnotu, vnitini hrnec se zacne pruzné
pohybovat smérem doll. Béhem toho se vnitini hrnec oddé€li od zavérového
krouzku a dojde ke snizeni tlaku. To vSe dohromady vylucuje moznost
nahlého zvyseni tlaku.
VI.  Termostat
Pterusi zdsobovani elektrickou energii, pokud vnitini teplota dosdhne hranici
povolené hodnoty nebo pokud by ve vnéjSim zdroji dodavky elektricke
energie doslo k neocekdvanému zvySeni napéti.
VII. Tepelna pojistka
Pterusi zdsobovani elektrickou energii, pokud vnitini teplota dosdhne hranici
povolené hodnoty.
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VSEOBECNY PREHLED BEZPECNOSTNICH PRVKU

III.. VENTIL REGULACE TLAKU

I. BEZPECNOSTNI UZAVER
VIKA

V.. TERMOSTAT

VI. TEPELNA POJISTKA

IV. VIKO ZABRANUJICI
ZADRHNUTI VENTILU
REGULACE TLAKU

VII. PRUZINA-SENZOR
TLAKU

ZaY B ) -
[ II. BEZPECNOSTNI
VENTIL
2./ TECHNICKE UDAJE
Rozmér , . Stupen
Model Vykon OBJK vnitinih Provozni| Hranice udrzované
M tlak tlaku
0 hrnce teploty
YDB60-100C-1| 1000w| 6L | 22cm | 70+£10kPa| 100kpa 60~80(
YDB50-90C-1| 900w | 5L | 22cm | 70+£10kPa| 100kpa 60~80(
YDB40-80C-1| 800w | 4L | 20cm | 70+£10kPa| 100kpa 60~80(
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3./ POPIS SOUCASTI TLAKOVEHO HRNCE

VENTIL REGULACE
TLAKU

UZAVIRACI
VENTIL

ZASTRCKA UZAVIRAJICI

VIKO

IZOLACNI
KROUZEK

|VYTAZITELNY HRNEC

SBERNIK PARY

VNEJSI KRYT

TOPNA JEDNOTKA

ZAKLAD

KABEL
ELEKTRICKEHO
VEDENT{
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RUKOJET VIKA

| VIKO

NOSNIK
IZOLACNIHO
KROUZKU

KRYT HRNCE

| HORNI KROUZEK |

OVLADACI
PANEL

OVLADACI PANEL

[l=}

([Forenca]

Microcomputer
Electric Pressure Cooker

CAS ZBYVAIICI DO DOKONCENI
VARENI, V PRIPADE
NACASOVANEHO VARENI

SVETLO SIGNALIZUJICI
ZVOLENY PROGRAM VAREN{

TLACITKA PRO NASTAVENI:
NASTAVENI PROGRAMU
VARENI (MENU)
NASTAVENI CASU (TIMER)
ZAPNE/VYPNE(START/CANCEL)

PLOVAK

PRISLUSENSTVI:

-

ODMERKA

LZICE



4./ SCHEMA ZAPOJENI

N o

220V~

{T( Start/Cancel ﬁ Time ? Menu
FU

L o—
J— RELAY (RELE) FU—TEPELNA POJISTKA
K1—SPINAC REGISTRUJICI NiZKY TLAK EM—TOPNA JEDNOTKA

K2— SPINAC REGISTRUJICI VYSOKY TLAK

5./ POUZITI

1. Sejmuti vika (pfed varenim)
Uchopte rukojet’ vika a otocte ho po sméru chodu hodinovych ruci¢ek az na
doraz, poté viko pohybem nahoru sejméte. (viz. obrazek 1 a 2)

2. Vyjméte vnitini hrnec. Do hrnce vlozte potfebné suroviny a napliite ho
vodou. Celkové mnozstvi jidla mlze dohromady s vodou dosahovat
maximalné do 80% objemu nadoby. (viz. obrazek 3) Pti piipravée jidla, které
béhem vatfeni nabyvad na svém objemu, napliujte nadobu maxmalné¢ do 60%
celkového objemu. (viz. obrazek 4) Minimalni mnoZstvi vateného jidla nesmi
byt mensi, neZ jedna pétina objemu nddoby. (viz. obrazek 5)
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3.

3 4

* Maximalni mnozstvi ryze je 6 odmérek pro nddobu s objemem 3 litry,
8 odmeérek pro nddobu s objemem 4 litry, 10 odmérek pro nadobu s
objemem 5 litrii a 12 odmérek pro nadobu s objemem 6 litri.

Otrete okraj a vn¢jSi stranu vnitiniho hrnce a vSechny ostatni ¢asti,

které se béhem plnéni nddoby piipadné znedlistily. Poté piesné vlozte vnitini
hrnec. (viz. obrazek 6 a 7)

Zpétné umisténi a uzavreni vika
Zkontrolujte, zda je tésnici krouzek vika na svém misté¢ uloZen
spravngé.
Pootocte nosnou destickou té€sniciho krouzku uvnitt vika do obou
stran, abyste se presvédcili, ze tésnéni je spravné na svém miste. (viz.
obrazek 8)

Pti zpétném umisténi vika by ovladaci panel tlakového hrnce mél
byt oto¢en smeérem naproti vam. Tehdy budou rukojeti nadoby v pozici ,,9
hodin a 3 hodiny”. Viko umistéte zpét tak, aby uzaviraci ¢ast (delsi)
rukojeti byla otocena smérem doleva, ptiblizné v pozici ,,10 hodin”. Lehce
stlacte viko, dokud tichym cvaknutim nedosedne na nadobu, pak ho otocte
smérem proti chodu hodinovych ruc¢icek do pozice ,,9 hodin”, az na doraz.
(viz. obrazek 9)

Rukojet’ nosné desticky
tésniciho krouzku.
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5. Ventil regulace tlaku otocte do spravné polohy (viz. obrazek 10) a
zkontrolujte, zda je zapuStén.

0{/%’)

Zapojte ptistroj do sité elektrického vedeni a poté vam displej zobrazi
nasledujici: (.

Presvédcte se o tom, Ze zastrcka kabelu elektrického vedeni je spravné na
svém misté.

6. Funkce okamzitého vareni
Pti funkci okamzit¢ho vateni se nastavuje pouze program vafeni. Zvoleny
program jiZ automaticky ,,pozna” dobu vafeni, tim se vy jiz zabyvat nemusite.
V pivodnim stavu se na displeji zobrazi nasledujici znak (=), Stisknéte
tlacitko , abyste si mohli zvolit pozadovany program vateni. Kazdé
dalsi stisknuti tlacitka znamena zvoleni dalSi nové funkce vafeni.
Tlacitko zvolené funkce blik4. Volitelné programy vatreni jsou nasledujicici:

RICE COOKING: Ryze, brambory, atd.
MILK, EGG, FISH: Miléko, vejce, ryby
CHICKEN, DUCK, MEAT: Kure, kachna, maso
CONGEE, SOUP, BONE: Polevka, kosti
TENDON, BEAN: Slachovité maso, fazole

Proces vafeni spustite stisknutim tlagitka START/CANCEL]. Tlakovy hrnec
zah4ji proces vareni, coz je signalizovdno plynule rozsvicenym tlacitkem
zvoleného programu vafeni. Na displeji je zobrazen nasledujici znak: [E2),
Blikajici kontrolka signalizuje, Ze zatizeni je zapojeno do elektrické sité a
plynule svitici kontrolka signalizuje, Ze v zatizeni panuje tlak.

KdyzZ za¢ne v nddobé& stoupat tlak, plovak uzaviraciho ventilu umisténého na
rukojeti vika se zvedne, uzavie nadobu, a tim se zabrani pfechodnému uniku
pary.

Vareni ryze: Na tlakovém hrnci, ktery je zapojen do elektrické sité, stisknéte
tlagitko START/CANCEL], tehdy zafizeni vyzna¢i program pro vafeni ryze
(RICE). Kontrolni svétlo funkce vafeni ryze sviti a na displeji je zobrazen
znak (5], Také jiné programy lze spustit okamzité.

7. Funkce nac¢asovaného vareni

Tlakovy hrnec dokaZe proces vafeni vykonat i v pozdé€ji stanoveném terminu.
Nacasovani znamend, Ze si muzete nastavit vami pozadovany cas, kdy tlakovy
hrnec pokrm uvaii. Cas zobrazeny na displeji — nastavitelny s ptilhodinovymi
intervaly — ukazuje, o kolik hodin pozdéji bude jidlo uvateno. (Naptiklad pokud

7. strana, celkem: 30



rano v 7 hodin nastavite na ¢asovém nastavovacim tlaCitku hodnotu 10 hodin,
bude jidlo hotové za 10 hodin, tedy v 17 hodin.) Tlakovy hrnec na zdkladé¢
daného nastaveni zahdji proces vateni s odpovidajicim ¢asovym prodlenim, ale
vSe probihd uZ automaticky, vy uZ nemusite zasahovat. V ptipadé vypadku
elektrického proudu se tlakovy hrnec ptfi zpétném zapnuti elektrického proudu
automaticky sadm nespusti, v takovém piipad¢ dojde k zastaveni automatického
programu vareni.
Vychazejte ze zékladni pozice a stisknéte tlacitko , (kolikrat je to
nutn¢) a zvolte pozadovany program vateni. Poté stisknéte tlacitko ,
kazdé stisknuti tla¢itka nastavuje €as o jednu pilhodinu doptedu. KdyzZ jste
dosahli pozadovany cas, stisknéte tlacitko \START/CANCEH, tak spustite
zvoleny program vafteni.
Na displeji se zobrazi udaj informujici o tom, za jak dlouho bude jidlo hotove.
Naptiklad zobrazeni signalizuje, Ze proces vafeni bude dokoncen za 3,5
hodiny.
Termin dokonc¢eni vafeni Ize nastavit maximalné na 12 hodin dopfedu. Kazdé
stisknuti tlacitka nastavuje Cas dokonceni vafeni o jednu pulhodinu
dopiedu.
Poté, co spustite program nacasovan¢ho vateni, ¢as zobrazeny na displeji se
bude kazdych 6 minut snizovat o hodnotu 0,1 hodina, az do skonceni procesu
vafeni, pak se na displeji zobrazi hodnota [5), Rozsviceni svételné kontrolky
funkce udrzovani teploty ,,KEEP WARM” znamen4, Ze vateni je dokonceno.

* Zvoleny program vateni a dobu pro nacasované vareni
muzete kdykoli zru$it stisknutim tlacitka
START/CANCEL] .

Po dokonceni procesu vateni se tlakovy hrnec piepne na funkci udrzovani
teploty, coz je signalizovano rozsvicenim svételné kontrolky (KEEP
WARM).

Po dokonceni vateni ryze se doporucuje uvatenou ryzi ponechat jesté asi
deset minut v tlakovém hrnci pii zapnuté funkci udrzovani teploty.

Nikdy nenechéavejte hotové pokrmy v tlakovém hrnci zapnutém na funkci
udrzovani teploty po dobu delsi nez 3 hodiny, protoZe by se mohlo zkazit.
Po dobu aktivni funkce udrZzovani teploty mize na vrchnim okraji
tlakoveého hrnce vznikat para.

Predtim, nez sejmete viko tlakového hrnce, odpojte zarizeni z elektrické
sité (vytdhnéte kabel elektrického vedeni ze zasuvky), poté otocte ventil
regulace tlaku do pozice pro vypusténi pary. (viz. obrazek 13 13 a)
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|
POZOR! HORKA
PARA!

Poté, co byla vypuSténa vSechna pdra a uzaviraci ventil umistény na
rukojeti vika se spustil do zakladni polohy (viz. obrazek 1 a 2), miZete otocit
vikem ve sméru chodu hodinovych ruc¢i¢ek az do lehkého narazu, pak mizete
viko sejmout.

* Kdyz v tlakovém hrnci vatite polévku, po dokonceni vafeni nevypoustéjte
prostiednictvim ventilu regulace tlaku ihned paru ven, protoZe spolu s
odchazejici parou by mohlo dojit také k vystiiknuti tekutiny. Pockejte, az
se uzaviraci ventil umistény na rukojeti vika spusti zpét do vychozi polohy,
teprve potom miZete viko seymout. Pokud na viko nadoby poloZite textilii
namocenou ve studené vodé, vychladne rychleji.

6./ CISTENI

B w

1. Pred CiSténim vytahnéte kabel elektrického vedeni ze sité!
2.

Vnéjsi nadobu Ccistéte vlhkou utérkou! Neponorujte zarizeni do vody,
nenalévejte na néj vodu a nedavejte ho ani pod proud vody tekouci z
vodovodu! Vnéjsi nadobu nelze Cistit v mycce na nadobi!

Sejméte sbérnou nddobku pary, umyjte ji a vrat'te zpét na misto.

Vyplachnéte viko, v€etné vika zabranujiciho zadrhnuti ventilu regulace tlaku,
ventild, vnitini desticky a tésnéni.

. Vnitini hrnec ¢istéte houbickou nebo meékkym kartd€kem. NepouzZivejte na

¢iSténi kovy nebo drsné Cistici prostfedky, protoze by mohlo dojit k naruseni
teflonového povrchu nadoby.

Pted ciSténim tésniciho krouzku sejméte kryci nosnou desku tésnéni.
Krouzek a jeho vnitini ¢asti opatrné ocistéte, osuste a vrat'te zpet na misto.
(viz. obrazek 14 a 15)

1 Rl NOSNY KOTOUC
TESNIC{HO KROUZKU | § Rsh

RUKOJET

TESNENI

@ SA
° 1“4 08 15

Sejméte viko zabranujici zadrhnuti ventilu regulace tlaku, ocistéte a
vrat'te zpét na misto. (viz. obrazek 16 a 17)
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ZADRHNUTI

@ﬂ ZABRANUJICI

VIKO

VENTILU
REGULACE
TLAKU

16

g

17

TESNICI KROUZEK
UZAVIRACIHO VENTILU

Béhem ¢isténi uzaviraciho ventilu zachazejte opatrné s plovakem (pouze
lehké pohyby), vyplachnéte zbytky jidla z uzaviraciho ventilu a jeho
tésniciho krouzku. (viz. obrazek 18)

Za uCelem cCiSténi vytahnéte ventil regulace tlaku, omyjte ho vodou a
vrat'te zpét na misto. (viz. obrazek 19)

6. Pohybem smérem dola vytahnéte sbérnou nadobku pary, omyjte ji vodou a

7./ DULEZITE INFORMACE

1.
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vrat'te zpét na misto. (viz. obrazek 20). Horni okraj nddoby ocistéte dokola
houbickou nebo utérkou.

Dodrzujte diisledné a presné vSechny pokyny uvedené v ndvodu na pouziti.
Nepouzivejte tlakovy hrnec v blizkosti hotlavych nebo vybuchu nebezpecnych
latek, respektive ani ve vlhkych podminkach.

Zakladni suroviny a mnoZstvi vody plnéné do nadoby davkujte presné podle
pokyntll uvedenych ve 2. bod¢ kapitoly ,,Pouziti”.



Nikdy nepouZzivejte nddobu bez tésnéni, které je ptisluSenstvim zatizeni.

Ventil regulace tlaku, viko zabraiujici jeho zadrhnuti a uzaviraci ventil

udrzujte vzdy v Cistoté.

5. Neotevirejte tlakovy hrnec, dokud se plovak uzaviraciho ventilu umisténé¢ho
na rukojeti nespusti dolt.

6. Na viku tlakového hrnce nenechavejte zadné piedméty, kter¢ by mohly
zpusobit zablokovani spravné funkce ventilu regulace tlaku.

7. Dbejte na to, abyste nezapomnéli utérku mezi vnéjsi a vnitini nadobou.

8. Nikdy nepouzZivejte vnitini hrnec samostatné bez tlakového hrnce, ani na
sporaku, ani na zadné jiné pracovni plose.

9. Na nabirani pokrmli pouzivejte nabéracky z plastu nebo ze dieva, protoze
kovova nabéracka by mohla poskodit teflonovy povrch hrnce.

10.Tlakovy hrnec by mohl béhem vateni vypoustét horkou, nebo ptrechodné
horkou paru. Davejte pozor na své ruce a oblie;.

11.Pokud zjistite, ze viko je v uzavieném stavu a po okraji nddoby piesto unika
para, vytahnéte kabel elektrického vedeni ze sité. Po vychladnuti nadoby
zkontrolujte, zda je t€snéni vika na sprdvném misté. Pokud nebylo t€snéni na
svém misté, vratte ho do spravné polohy, pokud bylo tésnéni v potadku,
vyhledejte servis.

12.Vypnéte tlakovy hrnec v ptipadé, pokud po dobu jedné minuty vydava
varovny zvukovy signal (pferuSované piskani). V takovém ptipadé
nezdvihejte tlakovy hrnec za rukojet’ vika, ale prostfednictvim dvou bocnich
drzadel nadoby.

13.Nerozmontovavejte takové dily tlakového hrnce, o kterych se tento navod na
pouziti nezminuje a nevyménujte Zadné souCastky ani ptisluSenstvi tohoto
zatizeni.

14.Nepouzivejte jiny kabel elektrického vedeni, nez ktery jste plivodné dostali k
tlakovému hrnci.

15.Nenechavejte v dosahu déti.

W

* Na vyrobek poskytujeme zaruku dva roky.

* Zaruka se nevztahuje na takové zdvady, které vznikly v
disledku nespravného zachazeni s vyrobkem nebo
nedodrzenim pokynl uvedenych v této piirucce.

11. strana, celkem: 30



8./ MOZNE ZAVADY A JEJICH ODSTRANENI

MOZNE MOZNA PRICINA N
) . . RESENI
No,  zAvapy ZAVADY SEN
Tésnici krouzek neni | Vrat'te t€snici krouzek spravné
Viko nejde na svém miste. na misto.
1 ., ’ ’ ’
uzavrit. Plovak uzaviraciho gy o plovak, rukou
ventilu zachytil o P
RSN rozhybejte uzaviraci zastrcku.
uzaviraci zastrcku.
?’lfﬂl(:l)érllﬁlze po Plovak uzaviraciho
2 prmem ventilu se jesté uplné¢ | Zmacknéte plovak hilkou.
vypusténi pary .
o nespustil.
otevrit.
Chybi tésnici krouzek.| Vlozte tésnici krouzek.
Na tesnicim 'lfrouzku Odistéte tésnici krouzek.
Po okraji nadoby 150U Z0ytky jidla.
3 | unika péra ve Tésnici krouzek je
Velkénlz mnozstvi poskozeny nebo Vyméiite té€snici krouzek.
"| opotiebovany.
Viko neni dobte y ,
y Zaviete viko znovu.
uzavieno.
Na tésnéni ventilu jsou .. ... .. .,
Zbytky ji dlle:/ HHISOU Ogistate tésnén.
4 Z ventilu regulacel— Vyg —
tlaku unika para. Tesneni Ven“h.l Vyméiite t€snéni ventilu
regulace tlaku je regulace tlaku
opotiebované. '
Plovak Ventil regulace tlaku | Otocte ventil regulace tlaku do
uzaviraciho neni umistén ve polohy @ .
ventilu se spravné poloze.
iha a pf : 1] g :
5 nezdviha a ptes | V tlakovém hrnci je Pridejte vice surovin nebo

rukojet’ vika
neustale unika
para ve velkém
mnozstvi.

malo surovin nebo
vody.

dolijte vodu.

Z ventill a takeé po
okraji vika unikd para.

Vyhledejte servisni sluzbu.
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9./ OBSAH BALENI

ELEKTRICKY AUTOMATICKY TLAKOVY HRNEC--------- 1 ks
Kabel elektrického vedeni 1 ks
Névod k pouziti a kniha receptl v ¢eském jazyce ------------------ 1 ks
Odmérka 1 ks
LzZice 1 ks
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Rady pro vareni a kuchaiské recepty pro elektricky tlakovy hrnec s
nastavitelnym programem

Vazeny zakazniku!

Nasledujici sbirka receptli slouzi pfedev§im tomu ucelu, aby vdm pomohla ziskat
odpovidajici praxi v pouzivani tlakového hrnce. Po vyzkouSeni n¢kolika recepti si jiz
na zaklad¢ vlastnich napadl a zkuSenosti lehce pfipravite vSechna takova jidla, ktera
1ze v tlakovém elektrickém hrnci vafit.

V uvodu bychom vam radi dali n€kolik tipi, které je dobré béhem pouZivani tlakového
hrnce s programovaci funkci mit na paméti. Né&kolik uziteénych rad:

1

2

Viko tlakového hrnce vZdy diikkladné omyjte, aby nedochazelo k ucpani ventila!
Tekouci vodu z vodovodu nechte dikladné téct na viko.

Béhem vareni nalévejte do tlakového hrnce malé mnoZstvi vody, pokud vafite
gulas, maso nebo podobné jidlo. To je dilezité z toho ditvodu, Ze z tlakového hrnce
béhem vafeni neunikd témét zddna voda a také proto, Ze jak maso, tak zelenina
pousti vlastni §tdvu. Pokud pfipravujete peCené jidlo, dodrzujte predepsané
mnozsvi vody, které je uvedeno v receptech. Pokud vSak do tlakového hrnce pod
pokrm vodu nenalejete viibec, tlakovy hrnec by se mohl pfed dokoncenim vareni
piehiat, coz je signalizovano nepfetrzitym zvukovym pferuSovanym signalem —
piskdnim (viz ndvod k pouZiti).

ZAHUSTOVANI JIDEL: Na sporaku pfipravte zasmazku ze dvou polévkovych
1zic mouky a tfech polévkovyc 1Zic oleje. Kdyz zasmazka ziska hezkou svétlou
barvu, stahnéte ji z plotny a pfisypte mletou Cervenou papriku. Poté pfilijte na
zasmazku 2 odmérky vody (odmérky jsou ptisluSenstvim tlakového hrnce). Takto
rozfedénou jisku pak nalijte do jiz pfedem uvatfené¢ho jidla, které vyzaduje
zahuiténi. Bez toho, Ze byste na tlakovy hrnec POLOZILI POKLICI, nastavte
menu programu vafeni na TENDON BEAN a spust'te proces vafeni stisknutim
tlacitka START/CANCEL. Za 2 aZ 3 minuty se jiSka zavaii do jidla (za stalého
michéni). Poté zastavte proces vareni stisknutim tlacitka START/CANCEL.
ZAVAROVANI SUCHYCH TESTOVIN DO POLEVKY: KdyZ se polévka
uvafila a program vafeni jste zastavili stisknutim tla¢itka START/CANCEL,
nastavte znovu menu programu na CONGEE SOUP BONE a spustte vafeni,
tentokrat uz bez poklice, stisknutim tlacitka START/CANCEL. Do polévky
pridejte suché téstoviny (nebo piidejte do horké polévky zavarku). Takto vaite jesté
asi 5 minut. Na konci zastavte vatfeni stisknutim tla¢itka START/CANCEL.

V tlakovém hrnci je mozné najednou vatit mraZzené maso nebo zeleninu s Cerstvym
masem nebo zeleninou. Mrazené suroviny se nerozvari.

VSechny suroviny mohou byt ve zcela zmrzlém stavu, 1 ty mraZené, dbejte vSak na
to, aby kofeni bylo stejnou mérou rozloZzeno na vSech surovinach. Pokrm se
nerozvari.

V piipadé¢ vafeni nebo duSeni takovych potravin, které nejsou na menu
jednoznaéné uvedeny, pouzivejte takovou teplotu a dobu vafeni, jaka je uvedena v
menu pro podobné potraviny (naptiklad pro duSeni zeleniny pouzivejte program
pro vafeni ryze /RICE COOKING/, protoZze doba vateni ryze v tlakovém hrnci je
pfiblizné 10 minut).
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CO JE MOZNE V TLAKOVEM HRNCI VARIT A DUSIT?

Samoziejmé pokrmy piipravované v tlakovém hrnci jiz tradi¢né: polévky, gulase, jidla
o0 jednom chodu.

Kromé toho:

Ry7i, vejce vafend na tvrdo, duSend pecend masa, kompoty, jidla z hub, duSenou
zeleninu, brambory vafené vcelku pro rizné salaty, slané vatfené brambory nebo
hranolky jako pftilohu, velikono¢ni Sunku, plnéné zeli, segedinsky gulds a kdovi, co
vSechno jest€? To uz zalezi jenom na vaSich zkuSenostech a nipadech. My jsme v
tlakovém hrnci dokazali uvafit tato jidla, ale ptivitame také vaSe dal$i napady.

CO V TLAKOVEM HRNCI VARIT NELZE?

V tlakovém hrnci nelze piipravovat zadné vafené téstoviny, s vyjimkou toho, Ze byste
tlakovy hrnec pouzivali bez poklice, protoze bez vika je tlakovy hrnec vlastné
elektrickym hrncem.

NIKDY NEPOUZIVEJTE TLAKOVY HRNEC na piipravu babovek nebo jiného
podobného kynutého ¢i michaného peciva. Na tyto Gcely neni tlakovy hrnec vhodny.
Nevaite v tlakovém hrnci ani puding, protoze by se pfilepoval. Funkce oznafena
vyrazem MILK je programem na vafeni mléka.

Recepty

Snéhobila ryZe (pro 2 osoby)

2 odmérky ryze kvality ,,A”
2 polévkové 1Zice oleje

2 kavove 1Zicky soli

3,5 odmérky studené vody

Olej nalijte na dno nadoby. Odméite ryzi a vlozZte ji do nadoby. Ptidejte 3,5 odmérky
vody (pomér davek pii vatfeni ryZze je nasledujici: na 1 odmérku ryze 1,5 odmérky
vody, ale na zaklad¢ zkuSenosti doporu¢ujeme radéji 3,5 odmérky vody na 2 odmérky
ryze). K ryzi ptidejte dvé malé kavové 1Zicky soli. Ve dikladné promichejte dfevénou
vafeCkou, aby se rozpustila sil. Viko tlakového hrnce umistéte spravné na misto.
Tlakovy hrnec nastavte na funkci RICE COOKING. Spust’te vateni stisknutim tlacitka
START/CANCEL. Kdyz se ryZe uvafti, tlakovy hrnec signalizuje dokonceni programu
a automaticky piejde na program udrzovani teploty (KEEP WARM). Doba vateni ryze
v tlakovém hrnci je pfiblizné 10 minut. Aby zrnka ryZe hezky nabobtnala, nechte ryzi
po uvareni jesté asi 10 aZ 15 minut v tlakovém hrnci pii funkci KEEP WARM. Poté
opatrn¢ vypust'te pies ventil regulace tlaku paru ven a sejméte viko tlakového hrnce.
Ryzi vyklopte na misu a povrch ryZe posypte cCerstvou, na drobno nasekanou
petrzelkou nebo susenou drcenou petrzelovou nati. Ryzi mlzete posypat také nahrubo
namletym ¢ernym a bilym nebo barevnym pepiem. RyzZe je pfipravena k podavani.
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Veprovy buicek s koienim (pro 2 osoby)

600 dkg veprového blicku

2 polévkové 1Zice olivového oleje

2 kdvove 1zicky oleje s chilli, nebo misto oleje 1 malé 1Zicka palivé mleté papriky nebo
ostré paprikové pasty

5 strouzk ¢esneku

1 kavova 1Zicka hrub& mleté smési pepie (Cerny a bily pept)

1/2 malé 1Zicky mletého kminu

1 malé 1Zicka soli

2 odmérky vody

Olej nalijte na dno nadoby. Do tlakového hrnce vloZte platky vepfového bicku a do
nadoby ptidejte také koteni.

Pokud pod maso vlozite ostrou paprikovou pastu, snizte mnozstvi soli na 1/2 malé
1zicky.

Platky masa v tlakovém hrnci nékolikrat obrat'te vafeckou, aby se kofeni na mase
rovnomérné rozlozilo.

Tlakovy hrnec uzaviete vikem.

Nastavte menu programu na CHICKEN DUCK MEAT a spustte tlakovy hrnec
stisknutim startovniho tlac¢itka. Az bude tlakovy hrnec signalizovat dokonceni
programu, nechte nadobu nékolik minut vychladnout, poté vypust'te paru a sundejte
viko. Maso je pfipraveno k podavani. Jako ptilohu miizete zvolit ryZi nebo vatené
brambory s petrzelkou. Pokud budete chtit platky masa mirné opéct, vloZte je na
né€kolik minut do grilu.

Vaiené brambory s petrielkou - ze starych brambor (pro 2 osoby)

2-3 polévkové IZice oleje

700 dkg oloupanych a na kosticky nakrajenych brambor

1 svazek Cerstvé, na drobno nasekané petrZzelové nati nebo 2 polévkové 1Zice suSené
petrzelove nati

1 kdavova lzicka vegety

1/2 kavove 1zi€ky mletého ¢ern¢ho pepie

1 kavova 1Zicka drceného libecku

1/2 odmérky vody

Uvedené suroviny vlozte do tlakového hrnce, nckolikrat vSe obratte dievénou
vafeCkou, aby se kofeni rovnomérné€ rozlozilo na vSechny kosticky brambor. Na
tlakovy hrnec polozte viko, nadobu uzaviete a dbejte na to, aby viko dobfte ptilehlo na
misto.

Nastavte menu programu na RICE COOKING a spustte vafeni stisknutim tlacitka
START/CANCEL.

Az budou brambory hotové, vyckejte jest¢ 1 az 2 minuty, aby nadoba vychladla, poté
vypust'te paru, sejméte viko tlakového hrnce a hotové brambory mizete ihned podavat jako
ptilohu.
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Maso v rosolu (pro 4 osoby)

1 kg masa vhodného do rosolu (smés z vepifovych nozicek, usi, masa z veprove hlavy,
ocasku apod.)

1 ocisténa mrkev

1 ocistény koten petrzele

1 malé kavova 1zicka celého cerného pepie

3 bobkove listy

5 strouzk ¢esneku

2 kavove 1Zicky soli

Suroviny vlozte do tlakového hrnce. Nadobu napliite vodou tak, aby hladina byla asi
na jeden prst pod horni ryskou (vZdy dbejte na to, aby hladina tekutiny byla vzdy néco
malo pod horni mérnou ryskou. Horni limit se v§ak nesmi piekrocit). Na tlakovy hrnec
poloZte viko. Nastavte menu programu na CONGEE SOUP BONE a spustte vareni
stisknutim tlac¢itka START/CANCEL.

Kdy?z tlakovy hrnec signalizuje dokonceni vateni, nechte nadobu vychladnout asi 10 az
15 minut, a teprve poté vypust'te paru. Sejméte viko, maso polozte na jednu vétsi misu
nebo do nékolika mensich misek a preced’te na néj rosolovou stavu.

Rosol nechte ztuhnout na chladném misté.

Mezitim v tlakovém hrnci uvaite 4 vejce. Na vejce nalijte tolik vody, aby byla pod
hladinou. Spust’te tlakovy hrnec nastavenim programu MILK EGG FISH. AZ bude
tlakovy hrnec signalizovat dokonceni vateni, vyCkejte jeSté asi 10 az 15 minut, aby
nadoba vychladla. Poté vypust'te paru otevienim bezpecnostniho ventilu.

Vejce vafena v tlakovém hrnci se 1épe loupou a nepraskaji. Ziistavaji hezky vcelku a
proto se daji vyborné pouZit jako dekorace.

Ocisténa varend vejce prekrojte na polovinu nebo na Ctvrtiny a polozte je jako ozdobu
na ztuhly rosol.

Zeleninova polévka (pro 4 osoby)

1 kus kutecich prsic¢ek, nakrajeny na drobné kosticky

2 ocisténé mrkve, nakrajené na platky

1 ocistény koten petrzele, nakrajeny na platky

1/2 sa€ku 450 gramového baleni mladého jarniho hrasku
2 polévkové 1Zice olivového oleje

3 strouzky ¢esneku

2 bobkove listy

1 Spetka mletého bilého peptie

1 kdavova lzicka vegety

1 kavova 1zicka soli

1 kdavova 1zicka Cerstve, na drobno nasekané petrzelové naté nebo stejné mnozstvi
suSen¢ petrzelové naté

1 kavova 1Zicka mleté Cervené sladkeé papriky

asi 10 az 15 dkg téstovin do polévky

VySe uvedené suroviny (kromé té€stovin) vlozte do tlakového hrnce. Zalijte takovym
mnozstvim vody, aby hladina tekutiny byla asi na jeden prst pod horni ryskou. Vse
dikladné promichejte vafeckou, aby se promichalo koteni. Na tlakovy hrnec polozte
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viko. Nastavte menu programu na CONGEE SOUP BONE. Stisknéte tlacitko
START/CANCEL a spust'te vafeni. Az bude tlakovy hrnec signalizovat, Ze polévka je
hotova, stisknéte tlacitko START/CANCEL a zastavte program nebo nechte bézet
funkci KEEP WARM. Vyckejte asi 10 minut, aby tlakovy hrnec vychladl. Ptes
bezpecnostni ventil vypustte paru a sundejte viko nadoby. Nyni znovu nastavte
program CONGEE SOUP BONE - ale BEZ POUZITI POKLICE TLAKOVEHO
HRNCE - a spustte vafeni stisknutim tlac¢itka START/CANCEL. Polévka se zacne
béhem nckolika okamzikd vafit. Poté nasypte do polévky téstoviny nebo zavaiku. Po
uplynuti 1-2 minut budou téstoviny uvafené. Pak zastavte vafeni stisknutim tlacitka
START/CANCEL. Kabel elektrick¢ého vedeni vytahnéte ze zasuvky. Polévka je
hotova.

Pokud budete chtit polévku ponechat za tepla v tlakovém hrnci, viko nadoby mizete
vratit na hrnec s horkou polévkou pouze tehdy, pokud je bezpecnostni ventil v otocené
pozici (poloha pro vypusténi pary). AZ bude viko jiZ bezpecné poloZzené na misto,
otoCte bezpe¢nostnim ventilem do zakladni uzaviené polohy. Pokud si pfejete, aby
tlakovy hrnec udrzel polévku teplou po delsi dobu, zvolte menu KEEP WARM a
spustte program pro udrzovani teploty stisknutim tlacitka START/CANCEL. Pti
sejmuti vika z nadoby postupujeme stejnym zptisobem, jaky byl popsan v tomto
navodu dfive.

Cocka vaiend v tlakovém hrnci (pro 4 osoby)

1/2 kg ¢ocky

15-20 dkg uzené krkovic¢ky nebo 1 uzené koleno

5 strouzk ¢esneku

4-5 bobkovych listi

1 kavova 1zicka ostré paprikove pasty nebo Spetka mleté palivé papriky

1 kavova 1zicka soli

Na zasmazku: 2 polévkové 1Zice mouky a takové mnozZstvi oleje, aby se smés dobie
michala, 3 kavové 1zicky mleté Cervené sladké papriky.

Coc&ku namoéte do hojného mnozstvi studené vody dobrych 12 hodin pied vafenim.
Namocenou ¢ocku pied vatenim oplachnéte ptes cednik pod proudem tekouci vody.
Vlozte ji do tlakového hrnce. Uzenou krkovicku nakrijejte na drobné kosticky nebo
vlozte mezi CoCku uzené¢ koleno. Piidejte k Cofce koteni: shl, palivou papriku,
bobkovy list. Cesnek je nejlepsi pridat protladeny pres lis. Na ¢o¢ku nalijme takové
mnozstvi studené vody, aby Cocka byla témét pod hladinou. (S vodou zachéizejme
Setrné, protoze béhem vateni v tlakovém hrnci se voda neodpatuje.) Nastavte menu
programu na TENDON BEAN a spust’te vatfeni stisknutim tlacitka START/CANCEL.
Az bude Cocka uvatena, vypnéte program stisknutim tlacitka START/CANCEL nebo
nechte aktivni funkci KEEP WARM. Vyckejte nékolik minut, poté vypustte paru a
sejméte viko tlakového hrnce. Na plotné ptipravte ze dvou polévkovych 1zic mouky a
z oleje jiSku. Az bude mit jiSka péknou svétlou barvu, stdhnéte ji z plotny a piisypte do
ni ¢ervenou papriku. Do nadoby nalijte 3 odmérky vody a pfilijte ji k jiSce. Poté celou
hmotu nalijte na ¢o¢ku. BEZ POUZITI VIKA nastavte menu programu na TENDON
BEAN a spust'te vafeni stisknutim tlac¢itka START/CANCEL. Po uplynuti 2-3 minut
(béhem staleho michani) bude jiSka zavafend do Cocky. Poté zastavte vafeni stisknutim
tlacitka START/CANCEL.

Cocka je hotova.
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Na plotné¢ miZzeme na malém mnoZstvi oleje osmahnout nakrajenou cibuli, ke které
muzeme po odtazeni z plotny ptidat také Spetku mleté Cervené papriky. Takto mizeme
c¢ocku obohatit o ptijemnou chut’, pokud pfed podavanim na ¢oCku poloZime jeste i
osmahnutou cibulku.

Jestli mame radi CoCku bohatsi o dalsi chuté, miZeme k ni pifidat také na kosticky
nakrajenou a osmahnutou slaninu.

V zimnim obdobi se k ¢occe nejlépe hodi zakysané sudove zeli.

Hovézi perkelt na myslivecky zpiisob (pro 2 osoby)

1/2 kg hovéziho masa (pfedni, vrchni §al, rosténa)
2 ocisténé a na kosticky nakrajené cibule

4 polévkové 1Zice olivového oleje

5 malych kavovych 1zi¢ek mleté Cervené sladké papriky
3 rozmackané strouzky ¢esneku

1 kavova 1zicka soli

1 kavova 1zic¢ka ostré paprikove pasty

1 malé kavova 1zicka drceného libecku

1 malé kdvova 1zicka mletého kminu

1 malé kavova 1zicka mletého cerného pepie

5 celych bobuli jalovce

2 celé susen¢ Svestky

1/2 odmérky suchého Cerveného vina

1 odmérka vody

Suroviny vlozte do tlakového hrnce. Promichejte vateCkou, aby se vSechno koteni
dikladné a rovnomérné rozmistilo ve stavé. Nastavte menu programu na CHICKEN
DUCK MEAT a spustte tlakovy hrnec stisknutim tlacitka START/CANCEL (Pokud
chcete vafeni naCasovat, pak po zvoleni menu nastavte pomoci tlac¢itka TIMER dobu,
za kterou by mélo byt jidlo uvafené. Nastavenim Casu se rozumi vZzdy doba, za jak
dlouho bude jidlo hotové. Nasledovné poté tlakovy hrnec automaticky piejde na funkei
udrzovani teploty, tedy KEEP WARM, coZ znamend, Ze nddoba pii minimalni
spotfeb& energie udrzuje jidlo teplé. Nafasovani vam umozZiuje ponechat tlakovy
hrnec bez dozoru, pokud potiebujete tieba odejit z domova.).

Kureci jatra na Cesneku (pro 2 osoby)

500 dkg kufecich jater se srdcem

3 polévkove 1Zice olivového oleje

1 lusk podlouhlé¢ sladké papriky, nakrajeny na kolecka

5 ocisténych strouzkili cesneku, rozmackanych na kasicku
1 kavova 1Zicka drcené majoranky

1 malé kavova 1zicka mletého bilého nebo ¢ern¢ho pepie
1/4 odmérky bilého suchého vina (nebo vody)

1/2 kavové 1zicky soli
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Vsechny suroviny vlozte do tlakového hrnce. Promichejte je vafeckou. Nastavte menu
programu na CHICKEN DUCK MEAT a spustte tlakovy hrnec stisknutim tlacitka
START/CANCEL.

Soulet (pro 4 osoby)

500 dkg suchych fazoli, namocenych den pfedem do vody
4 platky uzené krkovicky nebo 1 uzené koleno

2 polévkové 1Zice olivového oleje

5 ocisténych strouzkili cesneku, rozmackanych na kasicku
1 mrkev, rozkrojena na dvé pilky

1 kdavova 1zic¢ka ostré paprikove pasty nebo paliva paprika podle chuti
1/2 cibule

3 bobkové listy

1 kavova 1zicka soli

4 odmérky vody

4 vejce uvarena na tvrdo

Na zasmazku

4 1Zice oleje

2 1Zice mouky

4 kavove 1zicky mleté Cervené sladké papriky

Suché fazole namocte den pted pouzitim do studené vody.

Fazole oplachnéte pres cednik pod proudem tekouci vody, aby se z nich dikladné
odstranily vSechny mozné necistoty jako naptiklad usazeny prach. Polovinu mnoZzstvi
fazoli vlozte do tlakového hrnce. Na fazole polozte 4 platky uzené krkovicky nebo
koleno (ostatni suroviny se nemusi namacet do vody, protoze v tlakovém hrnci zcela
zméknou). Ptidejte rozkrojenou mrkev, bobkovy list, ostrou paprikovou pastu nebo
palivou papriku, olivovy olej, 1/2 cibule, 5 strouzkli rozmackané¢ho ¢esneku. Na tuto
vrstvu polozte zbytek suchych fazoli. Dolijte takovym mnozstvim vody, aby fazole
nebyly zcela pod hladinou, spiSe by méla zlistat na dva prsty pod fazolemi (to jsou asi
4 odmérky vody). Nastavte menu programu na TENDON BEAN a spustte tlakovy
hrnec stisknutim tlacitka START/CANCEL.

Az vyda tlakovy hrnec zvukovy signdl, zruSte zvoleny program stisknutim tlacitka
START/CANCEL nebo nechte bézet funkci KEEP WARM.

Nechte nadobu vychladnout nejméné 10 minut. NeZz sejmete viko tlakového hrnce,
vypust'te paru ptes ventil regulace tlaku.

Na plotn€ osmahnéte na oleji 2 polévkove 1zice mouky a po stahnuti z plotny ptidejte
k jiSce mletou Cervenou papriku. Dolijte 2 odmérkami studené vody a vSe ptidejte k
uvafenému Souletu. Nastavte menu programu na TENDON BEAN. Spustte tlakovy
hrnec BEZ POKLICE stisknutim tlacitka START/CANCEL a jisku zavarte do Souletu,
celkem varte asi 3 aZ 4 minuty. Na kaZzdy talif Souletu polozte pfed podavanim jedno
na tvrdo uvafen¢ vejce.
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Jednoduché vaiené slané brambory (pro 4 osoby)

1 kg oloupanych starych brambor, nakrajenych na nudlicky
1 polévkova 1Zice oleje

1/2 kavové 1zicky soli

1/2 odmérky vody

Brambory, olej, sil a vodu dejte do tlakového hrnce. VSe dikladné promichejte
vafeCkou. Nastavte program RICE COOKING a spustte tlakovy hrnec stisknutim
tlacitka START/CANCEL.

Az tlakovy hrnec vyda zvukovy signal, brambory budou uvafené. Podavejte Cerstveé.
Brambory jsou vhodné zejména jako ptiloha k perkeltu nebo ke gulasi.

Kachni prsicka s muSkatovym oviskem a majorankou (pro 2 osoby)

2 kusy kachnich prsic¢ek

4 malé kavové 17icky majoranky

2 mal¢ kavové 1zicky vegety

2 mal¢ kavove 1zicky Cern¢ho pepie

5 oc¢isténych strouzkili Cesneku, rozmackanych na kasicku
3 polévkove 1Zice olivového oleje

1 mala kavova 1zicka mletého muskatového ofisku

1 kavova 1Zicka mleté Cervené papriky

Kachni prsicka nafiznéte na nékolika mistech ostrym noZzem. V malé misce
rozmichejte 2 malé kdvové 1ziCky majoranky, stejné mnoZstvi vegety a ¢erného pepfte.
Touto smési kofeni vypliite nafiznuté podélné otvory v mase. Na dno tlakového hrnce
nalijte olej. Polozte nafiznutd kachni prsicka. Okofenite rozmackanym cesnekem,
zbytkem majoranky — 2 kavové 1zicky, 1 kavovou lZickou mletého muskatového
ofiSku, mletou ¢ervenou paprikou a soli. Platky masa dikladné poobracejte v oleji a v
koteni, aby byly stejnomérné ochuceny. Spust'te tlakovy hrnec zvolenim programu
CHICKEN DUCK MEAT a stisknutim tlac¢itka START/CANCEL. Az budou kachni
prsicka mekka, tlakovy hrnec vyda zvukovy signal a automaticky piejde na funkci
udrzovani teploty KEEP WARM.

Polévka 7 mladych fazoli (pro 4 osoby)

450 dkg mladych lusténych fazoli (€erstvé nebo mrazen¢)

100 dkg anglické slaniny nakrajené na kosti¢ky

2 polévkové 1Zice oleje

250 dkg nakrajené mrkve

1 cibule vcelku nebo nakrajené na kosticky (podle vlastni chuti)
3 rozmackané strouzky ¢esneku

3 bobkové listy
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1 kdavova 1zicka susené drcené petrzelové naté (nebo Cerstva petrzelova nat’, nasekana
na drobno)

1 malé kavova 1zicka drceného libecku

1 kavova 1zicka soli

Na zdsmazku:

2 polévkové 1Zice mouky

3 polévkove 1Zice oleje

3 kavove 1Zicky mleté Cervené sladké papriky
2 odmérky studené¢ vody

Suché téstoviny
Kupované hotové téstoviny vhodné do polévky — CtvereCky, listky apod. (asi na 3
hrsti) nebo doméci zavarka do polévky, nocky ptipravené z jednoho vejce.

VloZzte vSechny suroviny do tlakového hrnce (kromé zdsmazky a suchych téstovin).
Dopliite vodou az po piedposledni horni rysku. Zvolte program CONGEE SOUP
BONE a spust’te tlakovy hrnec stisknutim tlac¢itka START/CANCEL.

Po uvateni polévky vyckejte jesté asi 10 minut, neZ nadoba vychladne. Vypust'te paru
pies ventil regulace tlaku. Sejméte viko tlakového hrnce a zastavte program stisknutim
tlacitka START/CANCEL nebo nechte bézet funkci KEEP WARM. Na plotné
piipravte jiSku, az ziska hezkou svétlou barvu, stadhnéte ji z plotny a piidejte do ni 3
kavove 1zi€ky mleté Cervené papriky. JiSku dolijte 2 odmérkami studené vody. Na
tlakovém hrnci nastavte menu programu na CONGEE SOUP BONE a stisknutim
tla¢itka START/CANCEL uvedte tlakovy hrnec do chodu, tentokrat jiz BEZ
POKLICE. K polévce pridejte jiSku a suché téstoviny (nebo do horké polévky ptidejte
po lzickdch nocky). Varte jeSté dalSich 5 minut. Na konci zastavte proces vareni
stisknutim tlacitka START/CANCEL nebo nechte bé&zet funkci programu KEEP
WARM.

Polévka je hotova. Pfed podavanim ptidejte do polévky na 1 kdvovou 1zi¢ku zakysané
smetany, pokud mate radi fazolovou polévku se smetanou.

Pokud nebudete horkou polévku zatim podavat, pak viko tlakového hrnce vratite na
nadobu pouze tehdy (napt. aby para z polévky nenaplnila kuchyni, a protoze nadoba
udrzi pokrm teply 1 ve vypnutém stavu), kdyz bude ventil regulace tlaku umistény na
viku v pozici pro vypousténi pary. Kdyz bude viko na nddobé umisténo spravné,
muzete otoCit ventil do pozice uzavieni.

Michany kompot (pro 4 osoby)

450 dkg mraZenych Svestek

450 dkg mrazenych tfeSni nebo visni
10 polévkovych 1Zic cukru

4 kdvove 1zicky citronoveé stavy

1 malé kavova 1zicka mleté skotice

1 malé kavova 1zicka hiebicku
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Suroviny vlozte do tlakového hrnce. Zalijte takovym mnozZstvim vody, aby hladina
vody dosahovala po rysku pod nejvyssi ryskou.

Tlakovy hrnec nastavte na program MILK EGG FISH a spustte proces vateni
stisknutim tlac¢itka START/CANCEL.

Kompot podavejte chlazeny.

Poznamka: kompot 1ze ptipravit také z jablek, hrusek nebo z kdouli.

Prospikovanda husi stehna (pro 4 osoby)

8 kusi husich stehen (horni, spodni vcelku)

na proSpikovani asi 3 dkg anglické slaniny nakrajené na prouzky (na 4 stehna se
potiebuje 8 prouzki)

3 polévkove 1Zice olivového oleje nebo obycejny slunecnicovy olej

3 strouzky ¢esneku rozmackané na kasicku

2 mal¢ kavove 1zicky mletého cerného pepie

1 kavova 1Zicka mleté Cervené sladké papriky

1 kavova 1zicka soli

4 suSen¢ Svestky (neni bezpodminecné nutn¢)

1/4 odmérky suchého bilého vina (gurmani mohou pouzit misto vina 1/8 Calvadosu +
1/8 vody), ale pokrm bude chutny 1 tehdy, kdyZ ptidame pouze 1/4 odmérky vody.

Kofrenici smés na prospikovani

3 strouzky ¢esneku rozmackané na kasicku

1 kdavova lzicka vegety

1 kavova 1Zicka majoranky

lkavova 1Zicka suSené drcené petrzelove naté nebo Cerstvé, na drobno nasekané
petrzelové naté

1 kavova 1Zicka mleté Cervené sladké papriky

VSechno kotfeni dikladné promichdme v misce, smés budeme plnit do zatrezli na
stehnech. Kofenici smés bude mit diky rozetfenému Cesneku vzhled kaSicky, ale to
nam alespon usnadni Spikovani.

Natiznéte stehna tak, aby na kazdém bylo 5 ostrych zatezl. Do dvou zétezii vloZte po
jednom prouzku uzené anglické slaniny. Zbylé 3 zatezy roztahnéte prstem a napliite je
smési kofenti.

VSechna 4 stehna vlozte na olej do tlakového hrnce. Maso posypte 2 malymi
kavovymi 1zickami Cerného pepte, 1 kavovou IZickou mleté Cervené papriky, 1
kavovou 1Zickou soli a pfidejte 3 rozetiené strouzky cesneku. Maso dikladné
poobracejte v oleji a v kofenici smési. Na vSechno pfilijte 1/4 odmérky suchého bilého
vina nebo pokud budete chtit ziskat zvlastni chut, pak 1/8 odmérky Calvadosu a 1/8
odmérky vody. Poté tlakovy hrnec ptikryjte vikem.

Nastavte menu programu na CHICKEN DUCK MEAT a sputte proces vareni
stisknutim tlac¢itka START/CANCEL. Podavejte s ryZi.
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Segedinsky gulds 7 tlakového hrnce (pro 4 osoby)

asi 400 dkg veprové kyty nebo plecka (miizeme pouzit i hovézi maso vhodné na
gulés), nakrajené na kostky

1 kg sudového zakysaného zeli (dlikladn€ vymackame St'avu)

2 cibule nasekané na drobné kosticky

4 polévkoveé 1zice oleje (olivovy a slunecnicovy olej dohromady)

3 polévkové 1Zice mleté Cervené sladké papriky

1 malé kavova 1zicka mletého kminu

1 malé kavova 1zi¢ka soli

2 odmérky vody

1 malé baleni zakysané smetany

Na dno tlakového hrnce nalijte olej. Pfidejte na kosticky nakrajenou cibuli a koteni, na
kosticky nakrijené maso a nakonec také zakysané zeli, ze kterého jste pifedtim
vymackali §tavu. Zalijte 1/4 odmérky vody. VSechny suroviny dikladné promichejte
vafeCkou. Nastavte menu programu na CONGEE SOUP BONE a spustte vafeni
stisknutim tlacitka START/CANCEL. Pokud zaéne tlakovy hrnec vydavat zvukovy
signal nebo mezitim ptejde na funkci KEEP WARM, vyckejte nékolik minut, nez
nadoba vychladne, poté vypust'te paru, nasledovné muizete seymout 1 viko nadoby. K
zeli miiZzete ihned ptfidat zakysanou smetanu a smichat ji s obsahem nadoby, nebo
muzete smetanu piidat k pokrmu az té€sné pted podavanim.

Dusené Cervené zeli (pro 2 osoby)

1 mensi hlavicka Cerveného zeli, nastrouhana (asi 1/2 kg)
2 polévkové 1Zice olivového oleje

1 cibule nakrédjena na kosticky

1 kavova 1zicka soli

1 malé kdvova 1zicka mletého kminu

1 mala kavova 1zicka drceného libecku

1 kavova 1Zicka mleté Cervené sladké papriky

2 kévove 1zicky cukru

2 mal¢ kavove 1Zicky Cerveného vinného octa

1/4 odmérky suchého Cerveného vina

Nastrouhejte zeli. V jedné misce smichejte zeli se soli, kminem, libeCkem, cukrem a s
cervenym vinnym octem.

Na dno tlakového hrnce nalijte 2 polévkoveé lZice oleje a piidejte na kosticky
nakrajenou cibuli. Vlozte Cervené zeli smichané s kotenim. Prilijte 1/4 odmérky
suchého cerveného vina. VSe diikladné promichejte vatreckou.

Nastavte menu programu na RICE COOKING a spustte proces vafeni stisknutim
tlacitka START/CANCEL.

Dusené Cervené zeli doporucujeme predevsim jako ptilohu k pecené kachné nebo k
pecené huse.
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Pecené debrecinské parky (pro 2 osoby)

6 nozi¢ek debrecinskych parka
2 polévkové 1Zice oleje
1/4 odmérky vody

Na dno tlakového hrnce nalijte dvé polévkové lZice oleje. Debrecinské parky
nafiznéte, poobracejte diikladné v oleji v nddobé, pridejte vodu a poté zakryjte nadobu
vikem. Nastavte menu programu na RICE COOKING. Spustte proces peceni
stisknutim tlac¢itka START/CANCEL. AZ zac¢ne tlakovy hrnec vydavat zvukovy signal
nebo piejde na funkci KEEP WARM (signalizovano Zlutou kontrolkou), vyckejte 1 az
2 minuty, pak vypust'te paru, nasledovné muizete sejmout i viko naddoby. Debrecinske
parky jsou hotové.

Zampiony na smetané (pro 2 osoby)

1/5 kg Zampionil (nebo jinych hub)

1/2 porku, nakrajeného na kolecka

3 polévkove 1Zice olivového oleje (nebo slunecnicoveho oleje)
1 malé kavova 1zicka drceného libecku

1/2 malé kavové 1zicky mletého ¢erného nebo bilého pepie

1/2 malé kavové 1zicky mletého muSkatového ofiSku

2 mal¢ kavove 1zicky susené drcené petrzelové naté

2 kdvove 1zicky mleté Cervené papriky

1 kavova 1zicka soli

1/4 odmérky vody

1 malé baleni zakysané smetany (k houbam pfidavame aZ na konci programu vaieni)

Olej nalijte na dno nadoby.

Do tlakového hrnce vlozZte na koleCka nakrijeny porek a nakrijené houby (klobouky
zampionll se nemusi zbavovat slupky, houby se vSak musi diikladné¢ omyt, nechat
okapat, potom je moZné je nakrajet na platky — 1 s kloboukem a nozi¢kou dohromady).
K houbam pfiidejte koteni a 1/8 odmérky vody (to je prdvé minimalni mnozZstvi pro
vafeni, houby pak pusti také vlastni Stadvu). VSechny suroviny dikladné promichejte
vafeCkou. Nastavte menu programu na RICE COOKING a spust’te proces vareni.
Smetanu muizete piidat do omacky, ale mizete ji podavat také zvlast’, podle vlastniho
uvazeni a chuti.

Plody moie na pikantni zpiisob (pro 2 osoby)

700 dkg filé z lososa (nebo jina ryba se silnou kizi, naptiklad sumec africky)
200 dkg garnatii (s krunyfem nebo bez, v mrazeném stavu)
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4 polévkové lZice olivového oleje
1 zarovnana kavova 1zi¢ka smési koteni ,,Grilované ryby”
2 rozettené strouzky ¢esneku

Na dno tlakového hrnce dejte 2 polévkové 1zice oleje. Dikladné omyté garnaty (i s
krunyfem) polozte na dno nadoby a posypte je 1/4 kavové 1zicky kotenici smési
,Qarilované ryby”. Na tento zaklad polozte platky lososa nakrajené na asi 10-15¢cm
dlouh¢ prouzky (dbejte na to, aby kiize ryb byla dikladné ociSténa a zbavena Supin).
Pokud neni ryba ociSténd, odstraiite Supiny méné ostrym nozem. Rybu dikladné
omyjte ve studen¢ vod¢ a nakrajejte na platky.

Vnitini stranu platkli rybiho masa posypte zbyvajicicim mnozstvi kotenici smési,
kazdy platek potrete zvlast rozettenym cesnekem. Maso vloZte do tlakového hrnce, po
jednom a takovym zplsobem, aby ¢ast s kiizi byla polozena smérem dolii. Kazdou
vrstvu masa pokapejte zbyvajicimi 2 polévkovymi lzicemi oleje. Nadobu uzaviete
vikem a nastavte menu programu na MILK EGG FISH, poté spustte proces duSeni
stisknutim tlacitka START/CANCEL. Na duSeni rybiho masa neni potfeba mnoho
tekutiny, sta¢i "4 odmérky vody nebo suchého bilého vina. Ryba totiz pusti vlastni
Stavu.

Tlakovy hrnec bude signalizovat, aZz bude maso mékké, poté nechte nddobu nékolik
minut vychladnout, ndsledovné vypustte paru a seyjméte poklici. Rybu bud’ opatrné
vyklopte na misu nebo ji nechte vychladnout v nddobé¢. Platky rybiho masa oddé€lujte
od sebe velice opatrné, protoze duSena ryba se lehce rozpadava.

K rybam podavejte ryzi, misu ozdobte garnaty a pted servirovanim poloZte na misu
také 1/4 platku citronu. Ryba chutnd za studena. NoZic¢ky na btiSe garnatii roztahnéte,
sousto ukryté uvnitf je skuteCnou pochoutkou.

Garnaty miiZete pii vafeni samoziejmée vynechat, ryby mizete dusit jenom samotné.

Téstoviny ,,tarhona” vaiené v tlakovém hrnci (pro 2 osoby)
y 4 .

2 odmérky téstovin ,.tarhotia” — druh drobenky
2 polévkové 1Zice oleje

1 kavova 1zicka soli

3 odmérky vody

Téstoviny nejprve osmahnéte na klasické plotn€ na svétlou barvu. Kdyz budou
téstoviny osmahnuté, prendejte je do tlakového hrnce, ptidejte 4 odmérky studené
vody a zarovnanou kavovou 1zi¢ku soli. Nastavte menu programu na RICE COOKING
a spustte proces vafeni stisknutim tlacitka START/CANCEL. AZ program skonci,
spustte tlakovy hrnec se stejnym programem znovu (menu: RICE COOKING a
stisknéte opét tlacitko START/CANCEL pro novy start). To je nutné provést z toho
davodu, protozZe tyto té€stoviny mé€knou pomalu a pomaleji také vstiebavaji vodu, nez
ryze. Po skonceni druhého cyklu vateni ponechte téstoviny v tlakovém hrnci jesté 10
az 15 minut, ale stisknutim tlac¢itka START/CANCEL jiz zastavte program.
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Kure na smetané (pro 4 osoby)

700 dkg kufecich stehen a kiidélek

4 polévkové 1zice oleje

2 cibule nakrajené na kosti¢ky

5 rozetienych strouzkii cesneku

2 kdvove 1zicky mleté ervené sladké papriky
2 kavové 1zicky suSené petrZzelové naté nebo 2 polévkové 1Zice Cerstvé, na drobno
nasekan¢ petrzelové naté

1 kdavova 1zicka drcené majoranky

1 kdavova lzicka vegety

1 malé kavova 1zicka mletého cerného pepie
1 lusk sladké papriky nakrdjeny na kolecka
3/4 odmérky vody

1 malé baleni zakysané smetany

1 polévkova 1Zice mouky

Na dno tlakového hrnce nalijte olej. Pfidejte na drobné kostic¢ky nakrajenou cibuli.
Kousky masa polozZte na cibuli, ptfidejte koteni a ¥ odmérky vody. VSe dikladné
promichejte, aby se koteni dostalo ke vS§em kouskiim masa. Smetanu budete piidavat
az do hotové omacky, po dokonceni nastavené¢ho programu vareni.

Nastavte menu programu na CHICKEN DUCK MEAT. Spustte proces vareni
stisknutim tlac¢itka START/CANCEL.

Po dokonceni programu vateni vypustte z nadoby paru a sejméte viko tlakového
hrnce. Zakysanou smetanu rozmichejte s jednou polévkovou 1zici mouky. Ptidejte do
hotové omacky. Nastavte menu programu na CHICKEN DUCK MEAT a spustte
proces vareni stisknutim tlacitka START/CANCEL, tentokrat vSak uz BEZ POKLICE.
Omacku nechte jeSté¢ 1 minutu povatit spolu se smetanovym zahusSténim. Zastavte
tlakovy hrnec stisknutim tlacitka START/CANCEL. Kufe na smetané je pfipraveno k
podavani.

Dobroy chyt’

27. strana, celkem: 30



POZNAMKY
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PROHLASENI O SHODE

vydané na zaklad¢ direktivy ¢. 89/336/EEC EMC,
direktivy ¢. 73/23 EEC pojednavajici o nizkém napéti,
a marketingové direktivy ¢. 93/68/EEC pojednavajici o znaceni CE

Typ ptistroje:
Oznaceni modelu: YDB50-90D, 900W

NORMOVE PREDPISY A NAZEV VYSTAVOVATELE
DIREKTIVY ZKUSEBNIHO PROTOKOLU A CISLO
PROTOKOLU

EN 60335-1, EN60335-2-15:2002 | GTHIEA RZLVD2004-0312

Jako vyhradni a povéieny zdstupce vyrobce prohlasujeme, Ze vyrobky
odpovidaji predpisiim vySe uvedenych norem a direktiv, a oznaceni vyrobkii
symbolem CE je oprdavnéné.

AVAIR

...keresd a legjobbat!
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