Taisajaga, poole ajaga,
so0giajaks valmis.

Seadme Fast Slow Pro™ teaduslik seletus ja retseptid



Jjooksul’
 HOTGLcs.




Kuidas teada, milline on ige

SURVE,
TEMPERATUUR

JA VALMISTUSAEG
erinevate toitude korral?



Puljongid ja supid
Kéégiviljapuljong

. Kanapuljong
Veiselihapuljong
Mereannipuljong
' Pho Ga
Koorene tomatisupp
Kartuli-porrusupp

Teraviljaroad 14 )5’5)

Milano risoto

%,

Seene-peekonirisoto i
Kérvitsarisoto salvei ja kitsejuustuga . Ay
Kéégivilja biryani &
Datli-6unapuder \
Pruun kookosriis ;
&,/

Oad kédgiviljadega

Grillitud kiipsetatud oad
Léunaosariikide stiilis lehtkapsas
Lehtkapsa-valge oa supp
Peedi-kinoasalat
Hummus
Ratatouille
Artisokid kolmel viisil
Taidetud artisokid

Marineeritud artisokid

Artisoki-spinati dipikaste
2 Kartuliptiree

Terved kartulid
Kartuliklimbid

Liha, linnuliha

Sealiha Bolognese Pancetta singi ja salveiga
Tsilli veiseliha ja ubadega
Veiseliha-Guinnessi pirukad
Lambakoodi karri
Liihikeste ribide takod
Sealiha-tomatitsilli
Terve kana sidruni ja tirtidega
Rebitud sealiha Carolina stiilis
Traditsiooniline pajaroog
Kana adobo
Chermoula kana ja roheliste oliividega tajine-pajaroog
Provancali veiselihahautis

Magustoidud
Sokolaadivormid koorega
Sarvesaia, viigimarja ja ricotta-leivapuding
Mini veriapelsini-juustukoogid






Survega saab maitsvam.

Valmi;ﬁé‘f‘cchm‘vaiol el lleta
kwlagi 100 °C
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Avatud “niigke” valmimiskegkiond

Vintskete lihatiikkide (hagu koodid ja &latiikid) eripéirad
voivad kiipsetamisel sageli markamata jadda. Nendes
tiikkides on palju sidekudet ning kui see kiipsetamise ajal
korralikult ei pehmene, ja4b liha sitke.

“Kuivad” valmistusviisid (nagu grillimine ja kiipsetamine)
vbivad muuta nende toiduainete pealispinna kuivaks,

enne kui liha seest pehmeks kiipseb. Teisalt on “niisked”
valmistusviisid (hagu hautamine) tulemuslikud just kogu
toidu kuumutamisel ilma selle pealispinda kdrvetamata voi
kahjustamata.

Vaga niiskes keskkonnas toiduvalmistamise probleem

on see, et selleks kulub palju aega. See on nii seetdtty, et
valmistustemperatuur on piiratud vee keemispunktiga, nii
et merepinna tasandil ei saa keedetava v&i aurutatava toidu
temperatuur kunagi tiletada 100 °C.

Aur tleb
Seadmest

Aur jddb ceadmesse Py ja tekitab surve, mis vBimaldab
femperatril %vs’ra ile 100 °C
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Suletud “niigke” valmimiskeskkond

Survega valmistamine on unikaalne valmistusviis, mis
vBdimaldab kasutada keemistemperatuurist krgemat
temperatuuri. Survekeedupotid loovad taielikult suletud
keskkonna, milles toit valmib auru m&jul. Kogunev aur loob
surve, vdimaldades temperatuuril tdusta iile 100 °C.

No6uanne:

Survekeedupotis olevast kdrgemast temperatuurist tulenevalt
voib toidu valmistusaeg olla tavalisest kahe kolmandiku
vorra liihem. Oma lemmikretseptide kohandamisel
survekeedupotis valmistamisele kasutage valmistusaja
valimiseks survega toiduvalmistamise mentiiid.



Aja jooksul hérguks.

Uhtemoodi

Tailiha valmistamine kﬁrggma’rcl ’f’CMPOVa‘h/Wfolcl on eriti
tlemuslic

Liha korralikuks valmimiseks tuleb seda kiipsetada
piisavalt kaua, nii et liha jadb pehme ja hérk, kuid samas
mahlane. See v3ib olla tdeline véaljakutse, sest liha kaotab
kiipsetamise ajal vaga kiiresti vedelikku. Poolkiipse
lihatiiki kiipsetamise korral peab selle sisetemperatuur
olema 65 °C, kuid juba 40 °C juures hakkavad lihavalgud
kokku tdmbuma ja vedelik lihast eralduma. 70 °C juures
on kogu vedelik lihast kadunud, nii et liha tdmbub kokku
ja muutub venivaks.

Erinevaid lihatiikke tuleb neis temperatuurivahemikes
toddelda erinevalt ning kui olete teadlik, millise
struktuuriga liha on, saate valida parima valmistusviisi.

Ornad véi tailihatiikid (nagu filee ja rinnatiikid) vajavad
tavaliselt kdige vahem t66d. Tailihas on vahe sidekudet,
mist&ttu selle struktuur on enamasti ithtlane. Uhtlane
tahendab, et tavaliselt reageerib liha kiipsetamisele
Uhtemoodji, nii et seda saab kiipsetada kiiresti ja oluliselt
kdrgematel temperatuuridel.

Uhtlane tekstur
Voaggcrib ki/’{)gchmigofo

/> Kut sidekude ei lagyno,
/ b lina vintgice
/ ) veniv

Vintskeid lihatikke on Soovitatav valmistada acglaécH’

Vintsked lihatiikid (nagu koodid ja &latiikid) vajavad
tavaliselt kdige enam t66d. Need tiikid ei sisalda mitte
ainult tailiha, vaid ka sidekudet, mis v&ib ja4da sitke ja
veniv, kui see valmistamise ajal korralikult ei lagune.

Sidekude peamine koostisosa on kollageen, mis
moodustab lagunemisel rikkaliku vedeliku - Zelatiini.
Kdige tulemuslikum viis kollageeni l6hustamiseks on
kuumutada seda vaga aeglaselt temperatuuridel tile 70
°C. Kui tailihatiikkide sellisel viisil kuumutamisel jaavad
need véga kuivad, siis sitkemate tiikkide rasv ja Zelatiin
15hustuvad, andes tulemuseks hdrguma ja mahlasema
liha.

Nouanne:

Suletud survega keskkond v&i aeglane valmistamine
tdhendab, et toiduvalmistamise ajal ei eraldu tildse
auru. Parast liha valmistamist survega voi aeglasel viisil
kasutage funktsiooni Reduce (vihendamine), et saada
praevedelikust rikkalik ja maitsev kaste.
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Supp juhatab eine sisse.

Sur\/cga valmistamine muudab {)ti!)"ongi maitsed infensiivéemaks

Puljong on paljude roogade alus, seega on oluline
koostisainetest maksimaalsed maitsed vélja pigistada.
Kui pliidil podisev puljong taidab kédgi imeliste
aroomidega, siis on need tegelikult puljongist pdgenevad
maitsekomponendid.

Survekeedupoti taielikult suletud keskkonnast ei paése
aroomid ega aur valja. Need kondenseeruvad seadme
kaanele ja tilguvad tagasi potti, andes nii puljongile
maitset. Kogunenud aur tekitab vedelikule surve, mis
voimaldab ilma temperatuuril ilma keetmiseta t3usta tile

100°C.

Vedeliku temperatuuri tdusmine tile 100 °C mitte ainult
ei kiirenda toidu valmimist, vaid loob stigavamad ja
keerukamad maitsed Maillardi reaktsiooni kaudu, mis
algab tavaliselt temperatuuridel tile 120 °C.

Surve acg{agcf !angg‘l’am?éc{ ailivad Kdik maitsed

Surve alandamisel v&ib aga kogu see raske t66 vastu
taevast lennata. Surve alandamisel vajavad vee molekulid
Umbritsevasse keskkonda paasemiseks vihem energiat,
mille tulemuseks on kiire keemine. Selle turbulentsi
tulemusel emulgeeruvad &lid ja vaikesed toiduosakesed
puljongisse ning muudavad selle hdguseks. Samuti kaob
toidu maitse ja 16hn, sest aur surutakse klapi kaudu vélja.

No&uanne:

Kasutage puljongi valmistamisel auru véljalaskmise
seadistust Natural (loomulik), et seadmes olev surve
loomulikult vaibuks. See véimaldab aurus olevatel
maitseosakestel vedelikku tagasi kondenseeruda, ilma
et need klapi kaudu kédki paaseks. Kiiresti valmivate
suppide korral valige auru véljalaskmise seadistuseks
Auto Quick (automaatselt kiiresti), et surve vaibuks
kiiresti, nii et koostisaineid ei valmistataks tile.



|

10



Kéégiviljapuljong
S Valmistusaeg: 5 min
() PRESSURE COOK: 120 psi / 15 min / Natural

B, SLOW COOK: 4-6 tundi HI, 6-8 tundi LO
618 2,5 liitrit

2 suurt sibulat, kooritud, poolitatud

4 sellerivart, l6igatud 2,5 cm tiikkideks

2 suurt porgandit, l6igatud 2,5 cm tiikkideks
200 g vdikseid seeni, poolitatud

1 kiiiislauk, ristipidi poolitatud

1tl terveid musti piprateri

1loorberileht

2vdrsket tiitimianivart

6 murulauguvart

2,51 kiilma vett

1. Pange kéik koostisosad anumasse.

2. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
STOCK (puljongi aeglane valmistamine). Survega valmistamise
korral reguleerige valmistusaeg 15 minuti peale.

3. Kuivalmistamine on [6ppenud, laske puljongil jahtuda ning kurnake
see seejdirel lbi peene séela. Kasutage kohe v8i pange kiilmikusse
ja kasutage jargmisel pdeval. Vaite ka stigavkiilmutada vdikestes
Shukindlates anumates. Niimoodi sdilib puljong 1 kuu.

Veiselihapuljong

) Valmistusaeg: 25 min

é} PRESSURE COOK: 12.0 psi / 60 min / Natural
B, SLOW COOK: 4-6 tundi HI, 6-8 tundi LO

818 2,5 liitrit

2 spl oliivisli

1,5 kg veiselihakonte

2 spl tomatipastat

1 suur sibul, kooritud, sektoriteks l6igatud
1porgand, jémedalt hakitud
1sellerivars, jimedalt hakitud
2 kiitislaugukiitint, kooritud
10 musta piprakauna
1loorberileht

2 vdrsket tiitimianivart

2,51 kiilma vett

1. Valige SEAR (pruunistamine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage oliiviéli, kuni see hakkab vdirelema. Seejdrel kuumutage
konte koikidelt kiilgedelt, 3-4 minutit tihelt kiiljelt. Asetage
pruunistatud kondid kandikule.

2. Lisage tomatipasta, sibul, porgandid ja seller ning segage.
Pruunistage 5-7 minutit.

3. Pange kondid koos vedelikuga valmistusanumasse tagasi. Lisage
tilejéicnud koostisained.

4. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
STOCK (puljongi aeglane valmistamine).

5. Kuivalmistamine on [8ppenud, laske puljongil jahtuda ning kurnake
see seejdirel léibi peene séela. Pange tile6é kiilmikusse, nii et rasv
téuseb pinnale ja tahkub. Eemaldage hangunud rasvakiht ja visake
see dra. Kasutage kohe véi stigavkiilmutage vdikestes Shukindlates
anumates kuni 1 kuuks.

Kanapuljong
3 Valmistusaeg: 5 min
&? PRESSURE COOK:12.0 psi/ 60 min / Natural

,SLOW COOK: 3-5 tundi HI, 4-6 tundi LO
818 25 liitrit

1,5 kg kanakonte ja/véi -tiikke

1 suur sibul, kooritud, sektoriteks I6igatud
2 porgandit, jéimedalt hakitud

2 sellerivart, jimedalt hakitud

2 kiitislaugukiitint, kooritud

10 musta piprakauna

1loorberileht

2 viirsket tiitimianivart

5murulauguvart

2,51 kiilma vett

1 Pange kéik koostisosad anumasse.

2. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
STOCK (puljongi aeglane valmistamine).

3. Kuivalmistamine on [ppenud, laske puljongil jahtuda ning kurnake
see seejdrel libi peene sdela. Pange tileéé kiilmikusse, nii et rasv
téuseb pinnale ja tahkub. Eemaldage hangunud rasvakiht ja visake
see dra. Kasutage kohe véi siigavkiilmutage vdikestes shukindlates
anumates kuni 1 kuuks.

Mereannipuljong

) Valmistusaeg: 10 min

& PRESSURE COOK: 12.0 psi / 10 min / Natural
&-SLOW COOK: 1-3 tundi HI, 2-4 tundi LO

603 2,5 liitrit

1spl oliiviéli

900 g kalapeasid / -konte, krevette jms, loputatud

% tassi (50 g) aedtilli varsi, hakitud (soovi korral)
1vdiike porrulauk, valge ja roheline osa, pestud ja hakitud
2 vdrsket tiitimianivart

4 murulauguvart

% klaasi valget veini

2,51 kiilma vett

1 Valige SEAR (pruunistamine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage oliiviéli, kuni see hakkab vérelema. Lisage kondid ja
kuumutage 2-4 minutit, kuni kondid on ldbipaistmatud, kuid mitte
pruunid. Lisage tilejéicinud koostisosad.

2. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
STOCK (puljongi aeglane valmistamine). Survega valmistamise
korral reguleerige valmistusaeg 10 minuti peale.

3. Kuivalmistamine on [6ppenud, laske puljongil jahtuda ning kurnake
see seejdrel ldibi peene sdela. Pange tileéd kiilmikusse, nii et rasv
téuseb pinnale ja tahkub. Eemaldage hangunud rasvakiht ja visake
see dra. Kasutage kohe véi siigavkiilmutage vdikestes shukindlates
anumates kuni I kuuks.
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Pho Ga (Vietnami
kana-nuudlisupp)

S Valmistusaeg: 15 min

&? PRESSURE COOK: 90 psi /15 min / Auto Quick
£3>SLOW COOK: 3-5 tundi HI 4-6 tundi LO
@ 4 inimesele

2 spl taimesdli

2 keskmist kollast sibulat, poolitatud
5 cm tiikk ingverit, viilutatud

1vdike punt koriandrit

3 téhtaniisikauna

1 kaneelipulk

4 kiitislaugukiitint

1tl aedtilliseemneid

1tl koriandriseemneid

% tassi (60 ml) kalakastet
1tltoorsuhkrut

2 lvdikese naatriumisisaldusega kanapuljongit
1 kg kanakoibi

Serveerimiseks

4 portsjonit ettevalmistatud pho-nuudleid

1 vdike valge sibul, peenelt viilutatud

2 rohelist sibulat, 6hukeselt viilutatud
Soovitatud garneeringud

2 tassi tirdisegu (koriander, basiilik, piparmiint)

2 tassi rooskapsast

Ohukeselt viilutatud Tai tsillit (véib asendada Serrano
piprakauntega)

Laimiviile

Hoisini kastet, sriracha kastet

1. Valige SEAR (pruunistamine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage taimset 6li, kuni see hakkab virelema. Lisage sibulad ja
ingver, [6ikepool allapoole. Pruunistage 5 minutit.

2. Lisage koriander, téhtaniis, kaneel, murulauk, apteegitilliseemned,
koriandriseemned, kalakaste, suhkur ja kanapuljong ja segage.
Lisage kanakoivad.

3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
SOUP (supi aeglane valmistamine).

4. Kui supp on valmis, tdstke kanakoivad taldrikule. Kurnake puljong
léibi peene séela ja visake tahked osakesed dra. Riisuge puljongilt
vaht. Maitsestage kalakastme ja suhkruga.

5. Asetage ettevalmistatud nuudlid kaussidesse ning pange nende
peale kanakoivad, sibulad ja rohelised sibulad. Valage peale kuum
puljong ja kaunistage soovitud kaunistustega.

12



Koorene tomatisupp

S Valmistusaeg: 5 min

&? PRESSURE COOK: 90 psi/ 10 min / Auto Quick
£3>SLOW COOK: 3-5 tundi HI 4-6 tundi LO

@ 6-8 inimesele

2 spl (60 g magedat véid)

1 suur sibul, hakitud

% porgandit, hakitud

1 kiitislaugukiiiis, purustatud

1,4 kg tomateid, kooritud, jaimedalt hakitud
2 tl kosher-soola

1/2 tl véirskelt jahvatatud musta pipart

1 viirske tiitimianivars

%4 tassi kanapuljongit véi vett

% tassi hakitud vérsket basiilikut, lisaks veidi kaunistamiseks
% tassi koort véi piima

1. Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
valmistusanum. Kuumutage véi, kuni see hakkab vahutama. Lisage sibul
ja porgand. Pruunistage suurel kuumusel, kuni sibul ja porgand on pehmed
(umbes 5 minutit). Lisage kiiiislauk ja kuumutage 1 minut.

2. Lisage tomatid, sool, pipar, tiiiimianivars ja puljong véi vesi. Segage
tihtlaseks.

3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK SOUP
(supi aeglane valmistamine). Survega valmistamise korral reguleerige
valmistusaeg 10 minuti peale.

4. Kui supp on valmis, eemaldage tiiimianivars ja visake see dra. Lisage
hakitud basiilik ja segage suppi, kuni see on iihtlane. Segage hulka koor vi
piim ning maitsestage.

5. Serveerige kohe, lisades kaunistuseks Shukeseks viilutatud basiiliku.

Kartuli-porrusupp

3 Valmistusaeg: 10 min

&? PRESSURE COOK: 90 psi / 10 min / Auto Quick
£3-SLOW COOK: 3-5 tundi HI 4-6 tundi LO

8[3 4 inimesele

2 spl (30 g magedat véid)
4 keskmist porrulauku, ainult valge ja roheline osa, pestud ja
hakitud

1vdike sellerivars, hakitud

1 kg kartuleid, kooritud ja lsigatud 2,5 cm tiikkideks
% loorberilehte

1 viirske tiitimianivars

1lvett

2tlsoola

% tassi (120 ml) paksu kreemi

Viéirskelt jahvatatud musta pipart

Kaunistamiseks marineeritud murulauku

1. Valige SAUTE, MED (keskmisel kuumusel pruunistamine) ja
eelsoojendage anum. Kuumutage véi, kuni see hakkab vahutama.
Lisage porrulauk ja seller. Kuumutage 5-7 minutit kuni pehmenemiseni
(Grge pruunistage).

. Lisage tilejécinud koostisained (v.a koor) ja segage.

3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
SOUP (supi aeglane valmistamine). Survega valmistamise korral
reguleerige valmistusaeg 10 minuti peale.

4. Kui supp onvalmis, eemaldage loorberileht ja tiiimian ning segage
supp tihtlaseks. Segage hulka koor ning maitsestage soola ja véirskelt
Jjahvatatud musta pipraga.

5. Asetage peale marineeritud murulaugud ja serveerige kohe.
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Risoto ilma segamata.

Fehmendatud tarklis

Eemaldunvd tirklis
lahustub vedelikky

Kes on kas vdi tihe korra risotot valmistanud, teab, et see
vajab pidevat tdhelepanu ja segamist. Ilma segamata jaab
risoto paksu ja kreemja koostise asemel vedel ja lame.

See on nii seetdttuy, et riisiterade segamise korral kuumas
vedelikus hakkavad terad tiksteist méjutama, purustades
rakuseinu ja eraldades keeduvedelikku kleepuvaid
tarklisegraanuleid. Tarklise valjaimmitsemise korral
hakkab vedelik paksenema ning tulemuseks on kreemjas
maitse ja tekstuur.

Riisi et ole valmistamice

Ca)‘.;)f \/@'a écgaola

6@5ami§o§+
chadv{oc viig

Pideva segamise korral ei muutu tarklis Zeleetaoliseks ega
moodusta klompe. See tagab ka vedeliku tihtlase kuumuse
ja vordse jaotumise kdikidesse riisiteradesse. See voib
tdhendada 45 minutit pidevat segamist, mille tulemuseks
v&ib olla randmevalu, mis ei ole kuigi tore!

Noéuanne:

Seadistusel Pressure Cook Risotto (risoto survega
valmistamine) kasutatakse kontrollitud temperatuuri, et
luua vedelikus tillukesed keevad mullid. See pdhjustab
riisiterade tiksteise vastu litkumise ja tarklise vabanemise.
Tulemus on lihtne segamisvaba risoto ning seda vaid
murdosa ajaga.
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Milano risoto

© Valmistusaeg: 10 min
& PRESSURE COOK: 6.0 psi/ 6 min / Auto Quick
813 4-6 inimesele

1 spl oliiviéli

4 spl (50 g magedat véid), kuubikuteks jagatud
1 keskmine salottsibul, peeneks hakitud

2 kiitislaugukiitint, marineeritud

2tassi (400 g) Arborio riisi

% tassi (120 ml) kuiva valget veini

4 tassi (11) kanapuljongit

1tass (240 ml) vett

% tl safranit

% tassi (50 g) peenelt riivitud Parmesani, lisaks veidi
kaunistamiseks

Maitsestamiseks soola ja pipart

1. Valige SAUTE, MED (keskmisel kuumusel pruunistamine) ja
eelsoojendage anum. Lisage oliiviéli, 2 spl véid ja Salottsibul ning
kuumutage kuni pehmenemiseni (3-5 minutit).

2. Laske puljong ja vesi kastrulis keema.

3. Lisage kiitislauk ja riis ning keetke pidevalt segades 2-3 minutit.
Segage hulka vein ja keetke, kuni kogus on vahenenud poole vérra.
Segage hulka 3 tassi (720 ml) kuuma puljongisegu, 1 tl soola ja safran.

4. Valige PRESSURE COOK RISOTTO (risoto valmistamine survega).

5. Kuirisoto on valmis, jétke tilejédnud puljongisegu keema. Segage
hulka 1 tass (240 ml) kuuma vedelikku, Parmesani ja 2 tl véid.
Reguleerige konsistentsi vajadusel tdiendava puljongiseguga.
Maitsestage soola ja pipraga ning serveerige kohe, puistates peale

15 Parmesani.

Seene-peekonirisoto

© Valmistusaeg: 10 min
a? PRESSURE COOK: 6.0 psi/ 6 min / Auto Quick
618 4-6 inimesele

1 spl oliiviéli

6viilu (150 g) peekonit, hakitud

1 keskmine salottsibul, peeneks hakitud
227 g viiikseid seeni, viilutatud
1splvirskeid tiitimianilehti

2 kiitislaugukiitint, marineeritud
2tassi (400 g) Arborio riisi

% tassi (120 ml) kuiva valget veini

4 tassi (11) kanapuljongit

1tass (240 ml) vett

% tassi (50 g) peenelt riivitud Parmesani, lisaks veidi
kaunistamiseks

2 spl (25g magedat véid), kuubikuteks jagatud
Maitsestamiseks soola ja pipart

Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
anum. Lisage 6li ja peekon ning kuumutage 2-3 minutit. Lisage
Salottsibul, seened ja pooled tiitimianilehtedest. Pruunistage
pehmeks (umbes 5 minutit).

Jérgige Milano risoto retsepti, alustades 2. sammust.

Serveerimisel puistake peale Parmesani ja tilejcidinud tiitimianilehed.



Kérvitsarisoto salvei ja
kitsejuustuga

S Valmistusaeg: 10 min
&? PRESSURE COOK: 6.0 psi / 6 min / Auto Quick
@ 4-6 inimesele

1 kg kérvitsat, kooritud, puhastatud, l6igatud 2 cm kuubikuteks
1spl oliiviéli

4 spl (50 g magedat véid), kuubikuteks jagatud

1 keskmine Salottsibul, peeneks hakitud

2 kiitislaugukiitint, marineeritud

2 tassi (400 g) Arborio riisi

% tassi (120 ml) kuiva valget veini

4 tassi (11) kanapuljongit

1tass (240 ml) vett

2vdrsket salveivart

% tassi (50 g) peenelt hakitud Pecorino juustu

150 g pakk véirsket kitsejuustu

Kaunistamiseks praetud salveilehti

Maitsestamiseks soola ja pipart

Eelsoojendage ahi 204 °C peale.

Segage kérvits oliivisliga ning maitsestage soola ja pipraga. Pange
kérvits pdrgamenditud paberiga vooderdatud kiipsetusplaadile ja
kiipsetage 15-20 minutit. Vstke vilja ja hoidke soojas.

Jédrgige Milano risoto retsepti, asendades safrani salveilehtede ja
Parmesani Pecorino juustuga. Segage hulka pool réstitud kérvitsast
ning maitsestage soola ja pipraga.

Serveerimiseks tostke risoto lusikaga serveerimisanumasse ning
asetage selle peale tilejécinud réstitud kérvits, murendatud kitsejuust
Jja praetud salveilehed.




Kéégivilja biryani

&) Valmistusaeg: 15 min
a} PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 5 min / Auto Pulse
813 6 inimesele

4 spl gheed véi taimset 6li

1 punane sibul, kuubikuteks l6igatud
2,5 cm jupp ingverit, kooritud, riivitud

2 kiitislaugukiitint, purustatud

1% kabatsokki, [6igatud 1 cm kuubikuteks
227 g lillkapsaéisikuid

115 g aedube, l6igatud 2,5 cm tiikkideks
1tass (130 g) siigavkiilmutatud herneid
2 tl jahvatatud koriandrit

2 tl k66mneseemneid

1tl kurkumit

% tl Cayenne “i pipart

2 tl grand masalat

% tassi (135 g) tomatikastet

1tass (240 ml) kéégiviljapuljongit
1tass (240 ml) Kreeka jogurtit

2 tl kosher-soola

1% tassi (300 g) basmati riisi, pestud, nérutatud
2 punti vérskeid karrilehti (soovi korral)
Serveerimiseks Kreeka jogurtit

8.

Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
valmistusanum. Lisage 2 spl gheed ja pruunistage sibulat 5 minutit
v6i kuni see on kuldne ja pehme. Lisage ingver ja kiiiislauk ning
pruunistage veel 1-2 minutit.

Lisage suvikérvits ja pruunistage 5 minutit.

Lisage tilejéicnud kddgiviljad, viirtsid, tomatikaste ja
kéégiviljapuljong ning segage hésti. Laske keema ning vihendage
kuumust MED (keskmine) véi LO (madal) peale.

Segage ettevaatlikult hulka jogurt ja 2 tl soola. Vétke pool
kéégiviljasegust anumast vdlja ja pange kérvale.

Puistake pool riisist kégiviljadele, nii et riis kataks kédgiviljad tileni.
Seejdrel pange tilejadinud riis kégiviljadele puistatud riisi peale.
Valige PRESSURE COOK RICE (riisi valmistamine survega).

Kui riis on valmis, laske sel 5 minutit seista, enne kui kaane avate.
Ajage riis ettevaatlikult kohevile, et lisada ké6giviljad.

Sulatage tilejécinud ghee praepannil, kuni see on kuum ja hakkab
eraldama suitsu. Lisage karrilehed ja praadige neid korraks. Seejcirel

18 pange riis karrilehtede peale. Serveerimisel lisage Kreeka jogurtit.

Kaerapuder datlite, dunte
ja kookosmiisli kattega

3 Valmistusaeg: 10 min
£-SLOW COOK: 2-4 tundi LO
8[3 4-6 inimesele

Miisli

1tassi (120 g) pekaanipdhkleid véi sarapuupdhkleid, jémedalt
hakitud

% tassi (80 g) mandleid, jémedalt hakitud

% tassi (40 g) peenestatud, magustamata kookost
% tassi (35 g) kérvitsaseemneid

% tassi (35 g) pdevalilleseemneid

1spl chiaseemneid

% tassi (80 ml) vahtrasiirupit

2 spl kookoséli

1vanillikaun, pooleks l5igatud ja seemned viéilja véetud
Kaerahelbepuder

1% tassi (200 g) kaerahelbeid

3tassi (720 ml) vett

6 datlit, kivid eemaldatud, hakitud

16un, kooritud, hakitud

% tl kosher-soola

% tassi (30 g) pruuni suhkrut

Népuotsatdis kaneeli

Serveerimiseks piima

1. Eelsoojendage ahi 149 °C. Katke ahjuplaat kiipsetuspaberiga.
2. Segage kausis pdhklid, kookos, kérvitsa-, pdevalille- ja chiaseemned.

3. Kuumutage vahtrasiirup, kookosdli ja vanillikaun vdikeses kastrulis
vdikesel kuumusel. Valage peale segatud miisli koostisosad ja segage
kéik tihtlaseks seguks.

4. Laotage tihtlaselt kiipsetusplaadile ja kiipsetage 20-30 minutit,
segades 1-2 korda. Miisli peab jédma kuiv ja réstitud. Votke ahjust ja
pange kérvale.

5. Segage eemaldatavas valmistusanumas kokku kaerahelbepudru
koostisosad.

6. Valige SLOW COOK CUSTOM (kohandatud aeglane
valmistamine), kuumusaste LO (madal), 2-4 tundi.

7 Kuivalmistamine on l6ppenud, segage hulka piim ja serveerige kohe
miisliga kaetuna.



Pruun kookosriis

S Valmistusaeg: 5 min
& PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 20 min / Auto Pulse
@ 6-8 inimesele

2 tassi pruuni riisi

400 ml magustamata kookospiima

1% tassi (360 ml) vett

1tl kosher-soola

2,5 cm tiikk kooritud virsket ingverit, vedelik viilja tambitud

1. Loputage riisi séelal 30 sekundit kiilma voolava vee all. Pange riis
koos kookospiima, vee ja soolaga anumasse. Segage tihtlaseks ja
pange ingver anuma pdhja, nii et see on riisiga kaetud.

2. Valige PRESSURE COOK RICE (riisi survega valmistamine) ja
reguleerige valmistusaeg 20 minuti peale.

3. Kuiriis onvalmis, laske sel 5 minutit seista, enne kui kaane avate.
Enne serveerimist ajage riis ettevaatlikult kohevaks.

Nouanne: kaunistage réstitud magustamata kookoshelvestega.
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Vintskest horguks poole kiiremini.
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Osa meie kdige mitmekiilgsemast ja levinumast toidust
on taimse péritoluga. Mugul- ja juurviljad ning oad on
vaga mitmekiilgsete kasutusvdimalustega, kuid erinevalt
lihast on neil tugevad rakuseinad, mis tuleb hérkude
tulemuste saamiseks lagundada.

Iga rakk on oma naabri kiilge seotud molekulaarse
kleepainega, mis vdimaldab taimel piistiasendis kasvada,
vett sailitada ja infektsioone térjuda. Toiduvalmistamisel
see kleepaine lagundatakse ja rakke pehmendatakse kuni
punktini, kus me neid oma hammastega hdlpsalt siitia
saame. Erinevalt liharakkudest, kus juba paar kraadi

on suur erinevus, on taimerakud kuumusele vihem
tundlikud ning nende lagundamiseks on vaja palju
kérgemaid temperatuure.
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Suwre urveza valmictamise korval 1dusedb ‘f’CMFCVa‘h/W
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Ubade ja juurviljade valmistamisel tduseb aga
temperatuur harva tile 100 °C, sest need on tihti veega
kaetud v&i neil on looduslikult suur veesisaldus, mis
takistab temperatuuril kérgele tdusmast. Survega
valmistamisel v&ib valmistusaeg oluliselt vaheneda,
véimaldades nii temperatuuril keemispunkti tiletada ning
sailitades samas toiduainete veesisalduse.

Nouanne:

Survega toiduvalmistamine on tegelikult vaid tavaline
toiduvalmistamine temperatuuridel iile 100 °C. Tugevate
rakuseintega taimede (nagu oad, kartulid ja peedid)
valmistamisel valige suurem survetase, et viljad kiiremini
pehmeks muutuksid.
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Grillitud kiipsetatud oad Léunaosariikide stiilis
S Valmistusaeg: 15 min le htkap Sa S

& PRESSURE COOK: 12,0 psi/ 20 min / Natural
&, SLOW COOK: 8-10 tundi HI, 10-12 tundi LO
53 8 inimesele

3 Valmistusaeg: 10 min
&? PRESSURE COOK: 75 psi / 15 min / Auto Quick
8[3 6 inimesele

4 peekoniviilu, peeneks hakitud

1vdike sibul, hakitud 2 spl searasva véi taimset 8li

3 kiiiislaugukiiiint, marineeritud 1 keskmine sibul, Shukeselt viilutatud

450 g kuivatatud véikseid valgeid ube, loputatud, sorditud 2 kiitislaugukiiiint, purustatud

4 tassi (11) vett 1tlkosher-soola

% tassi (120 ml) kanget musta kohvi 1tass kanapuljongit vi vett

1227g purk tomatikastet % tassi (60 ml) punast veinidddikat

% tassi (100 g) paki pruuni suhkrut 2 tl Tabasco kastet véi muud tulist piprakastet

1 spl valmis pruuni sinepit 1praekont

1spl melassi 1kg (3 kimpu) lehtkapsast, heisti pestud, hakitud

% tl Tabasco kastet vms Maitsestamiseks dddikat ja viirtsikat kastet

1dl tsillipulbrit

1% tl kosher-soola 1. Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
2 splvalget véi siidridcidikat valmistusanum. Kuumutage peekon, searasv véi taimne 6li. Praadige

sibulat tihti segades umbes 5 minutit, kuni selle ddres hakkavad
pruunistuma.

1 Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage

valmistusanum. Lisage peekon ja pruunistage, kuni peekon on krébe, 2. Lisage tilejdcinud koostisained ja segage. Pange sink keedundu péhja
umbes 3 minutit. Segage hulka sibul ja pruunistage veel 3 minutit, Jja lehtkapsas selle peale.
kuni sibul on pehme. 3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) ja reguleerige
2. Lisage kiitislauk ja pruunistage 30 sekundit. Segage hulka tilejéicinud valmistusaeg 15 minuti peale.
koostisained (v.a dddikas). 4. Kuivalmistamine on l[6ppenud, vétke sink ettevaatlikult dra ja laske
3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK veidi jahtuda. Eemaldage singilt nahk ja kont ning ribastage suurteks
BEANS (ubade aeglane valmistamine). kamakateks. Segage singikamakad lehtkapsaste hulka tagasi.

Maitsestage viirtsika kastme ja punase veinidddikaga.

4. Kuivalmistamine on [8ppenud, avage kaas ning valige REDUCE
(véhendamine) ja soovitud kuumusaste. Lisage dddikas ja
valmistage aeg-ajalt segades, kuni vedelik on paksenenud siirupi
konsistentsini. Serveerige kohe.

e



Lehtkapsa-valge oa supp

© Valmistusaeg: 20 min

a; PRESSURE COOK: 12,0 psi / 20 min / Natural
BSLOW COOK: 57 tundi HI, 9-11 tundi LO

68 8 inimesele

2 sploliivisli
1 suur sibul, kuubikuteks l6igatud
2 porgandit, kuubikuteks l6igatud
2 sellerivart, kuubikuteks l6igatud
1vdike apteegitilli mugul, kuubikuteks Iigatud
4 kiiiislaugukiitint, hakitud
L - 2 kuhjaga spl tomatipastat
& % kimpu lehtkapsa lehti, varred eemaldatud, jéimedalt hakitud
1 klaas kuivatatud cannellini ube*
1loorberileht
2vdrsket tiitimianivart
2 tl kosher-soola
% tl purustatud paprikahelbeid
10tassi (2,5 vett
Serveerimiseks riivitud Parmesani

1. Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
valmistusanum. Kuumutage oliiviéli, kuni see hakkab vérelema.
Lisage sibulad, porgandid, seller ja apteegitill. Kuumutage 7-10
minutit, kuni viljad on pehmed ja hakkavad pruunistuma. Vihendage
SAUTE (pruunistamine) taset védrtusele MED (keskmine) ja
pruunistage veel 5 minutit. Viimase minuti jooksul lisage pidevalt
segades kiitislauk.

2. Lisage tomatipasta ning pruunistage pidevalt segades 3-5 minutit,
kuni segu on karamellistunud. Lisage lehtkapsas, kuivatatud oad,
loorberileht, tiiiimian, sool, punase paprika helbed ja vesi. Segage

kokku.

3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
BEANS (ubade aeglane valmistamine).

4. Kuivalmistamine on [6ppenud, maitsestage ja serveerige kohe,
puistates peale riivitud Parmesani.

* Kuivatatud ubade aeglase valmistamise korral keetke neid enne aeglast
valmistamist vihemalt 10 minutit. See neutraliseerib toksiini nimega
fiitohemaglutiniin, mis v&ib pshjustada seedehéireid. 23



Peedi-kinoasalat

€ Valmistusaeg: 20 minutit ja lisaks jahtumisaeg
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi / 15 min / Auto Pulse
@ 8 inimesele

700 g vdikseid peete, varred eemaldatud, pestud
4 tl vérsket sidrunimahla

1¢l Dijoni sinepit

% tassi (125 ml) kiilmpressitud oliividli

Soola ja véirskelt jahvatatud musta pipart

3 tassi keedetud kinoad

% tassi véiirsket murulauku, hakitud

% tassi véirskeid hakitud piparmiindilehti

115 g murendatud fetajuustu

57 g réstitud pistaatsiapdhkleid

1. Pange rest ja aurutuskorv valmistusanumasse. Valage anumasse
1tass (240 ml) vett ja pange peedid aurutuskorvi.

2. Valige PRESSURE COOK VEGETABLES (ké6giviljade survega

valmistamine) ja reguleerige valmistusaeg 15 minuti peale.

3. Kui peedid on valmis, laske neil veidi jahtuda. Seejdirel pigistage
peete drnalt, et neilt koor eemaldada. Pange peedid kiilmikusse
jahtuma.

4. Peetide valmimise ajal valmistage kaste. Segage vdikeses anumas
sidrunimahl ja Dijoni sinep. Vispeldage aeglaselt hulka oliiviéli ning
maitsestage soola ja véirskelt jahvatatud musta pipraga. Laske kuni
serveerimiseni seista.

5. Salati valmistamiseks [6igake peedid kuubikuteks. Pange
peedikuubikud koos keedetud kinoa, hakitud murulaugu ja
piparmiindiga suurde kaussi. Vispeldage kaste kokku ja valage see
salatile, segades salati 6rnalt kastmega. Maitsestage ning pange
salati peale murendatud fetajuust ja réstitud pistaatsiapdhklid.
Serveerige kohe véi pange kiilmikusse, kattes anuma kinni.

Nduanne: 3 tassi kinoa valmistamiseks vatke 1 tass loputatud kuiva kinoad
1% tassi vee kohta ja kiipsetage surve all seadistusel RICE (riis) 5 minutit

Hummus

3 Valmistusaeg: 15 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 25 min / Natural
£3-SLOW COOK: 57 tundi HI, 7-9 tundi LO

5o Ligikaudu 4 tassi

1tass (180 g) kuivatatud kikerherneid
3tassi (720 ml) vett

% tl soodat

2% tassi (160 ml) tahinit

% tassi (60 ml) oliividli

% tassi (60 ml) 1-2 sidruni mahla

2 vdikest kiiiislaugukiitint, marineeritud
% tl kosher-soola

% tl jahvatatud k6émneid

Néputdis Cayenne “i pipart

1 Sortige ja loputage kikerherned. Pange kikerherned
valmistusanumasse ning lisage vesi ja sooda.

2. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
BEANS (ubade aeglane valmistamine). Survega valmistamise korral
reguleerige valmistusaeg 25 minuti peale.

3. Kuivalmistamine on [6ppenud, nérutage kikerherned, pange % tassi
(120 ml) keeduvett kérvale, ja jahutage veidi.

4. Vispeldage vdikese anumas véi mééteklaasis kokku tahini ja oliivisli.

5. Tssédelge kikerherneid, sidrunimahla, kiitislauku, soola, k66mneid,
Cayenne “i pipart ja kérvalepandud keeduvett umbes 1 minut
ké6gikombainis, kuni koostisosad on tdielikult purustatud. Kaapige
anum kummist labidakesega puhtaks. Lisage té6tava mootoriga
seadmesse tditetoru kaudu pideva joana éli-tahini sequ. Jétkake
t66tlemist umbes 15 sekundit, kuni hummus on tihtlane ja kreemjas,
kaapides anuma puhtaks.

6. Pange hummus kaussi, katke kilega ja laske enne serveerimist 30
minutit seista, et maitsed tihtlustuks.

7. Serveerige sooja pitaleiva véi salatiga.




Ratatouille

S Valmistusaeg: 20 min
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse
@ 8 inimesele

1 keskmine baklaZaan (450 g), kooritud, kuubikuteks l6igatud
2 tl kosher-soola

% tassi (60 ml) oliividli

1 punane sibul, kuubikuteks l6igatud

2 punast paprikat, kuubikuteks [Gigatud

1 kg kabatsokki, kuubikuteks l6igatud

4 suurt tomatit (675 g), kuubikuteks l6igatud
10 tiitimianivart, kokku seotud
Néipuotsatdis paprikahelbeid

2 kiitislaugukiitint, marineeritud

6 véirsket basiilikulehte, Shukeselt viilutatud

1 Veeretage suvikérvitsat 1 tl kosher-soolas ja pange anuma kohale
asetatud séelale.

2. Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
valmistusanum. Kuumutage oliividli, kuni see hakka véirelema. Lisage
sibul ja pruunistage 3-5 minutit, kuni sibul on pehme.

3. Pigistage suvikérvitsast vilja nii palju vedelikku kui véimalik
ning pange suvikdrvits seejdrel koos piparde ja kabatsokiga
valmistusanumasse. Pruunistage méni minut segades, et liigne
vedelik aurustuks.

4. Lisage tomatikuubikud ja tiitimianikimp. Puistake peale 1 tl kosher-
soola ja néipuotsatdis punase paprika helbeid.

5. Valige PRESSURE COOK VEGETABLE (kd6giviljade valmistamine
survega).

6. Kuivalmistamine on l6ppenud, avage kaas ja segage hulka hakitud
kiitislauk. Kui segu on liiga vedel, valige REDUCE (vidhendamine) ja
soovitud kuumusaste. Valmistage, kuni segu on paksenenud soovitud
konsistentsini.

Maitsestage ja segage hulka basiilik. Serveerige kohe.



Tdidetud artisokid

3 Valmistusaeg: 10 min
& PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse

Artisokid kolmel viisil

S Valmistusaeg: 10 min
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse

@ 8tk 8[2 8 inimesele
8 suurt artisokki 2% tassi (340 g) riivleiba
1sidrun 1% tassi (150 g) riivitud Parmesani
Serveerimiseks 4 kiitislaugukiitint, purustatud

Aioolit, vinegrette “i v6i sulavéid

Segage suures kausis kiilm vesi ja sidrunimahl.

Léigake dira artiSokkide varred ja eemaldage selle péhjast kéik
véitkesed lehed. Léigake igalt artisokilt dira kolmandik ja pange
artisokid sidrunivette. Korrake sama tilejcicinud artisokkidega.

Vahetult enne valmistamist nérutage artiSokid kuivaks, pannes need,
l6ikepool allapoole, taldrikule.

Tditke valmistusanum 1 tassi (240 ml) veega ja pange rest
anumasse. Pange 4 artiSokki, [5igatud pool tilespoole, restile.

Valige PRESSURE COOK VEGETABLE (ké6giviljade valmistamine

survega).

Kui valmistamine on l6ppenud, vétke valmistuanum vdilja ja laske
veidi jahtuda. Korrake sama tilejéicinud artisokkidega. Serveerige
kohe aiooli, vinegreti véi sulavéiga.

% tassi (150 g) hakitud murulauku

1 tl véirskelt jahvatatud musta pipart

2 tl kosher-soola

% tassi (180 ml) oliivisli

8 iimmargust artisokki, loputatud, varred eemaldatud, asetatud
sidrunivette

% tassi (100 g) véid

Segage riivleib, Parmesan, kiitislauk, murulauk, pipar ja sool
keskmises kausis. Niristage hulka ¥ tassi (125 ml) oliiviéli ning
segage ettevaatlikult, kuni segu meenutab jémedat riivleiba.

Vbtke artisokid sidruniveest vdlja ja nérutage hoolikalt, keerates
need teistpidi.

Témmake artisokkide keskelt lehed dra. Pange keskelt véljapoole
litkudes tdidis lusika abil lehtede vahele. Léigake v5i 8 tiikiks ja
pange iga artisoki peale 1 tiikk vaid.

Valige SAUTE, MED (keskmisel kuumusel pruunistamine) ja
eelsoojendage valmistusanum. Lisage 2 spl oliividli ning asetage 4
tdidetud artisokki, alumine pool allapoole, anumasse. Pruunistage
3-5minutit. Lisage 1 tass (240 ml) vett

Valige PRESSURE COOK VEGETABLE (ké6giviljade valmistamine
survega,).

Kui valmistamine on [6ppenud, vétke artisokid ettevaatlikult vélja ja
korrake sama tilejéicinud artisokkidega.

Niristage artisokkidele peale oliivili ja sidrunimahla ning serveerige

kohe.



Marineeritud artisokid

€ Valmistusaeg: 10 minutit ja lisaks marineerimisaeg

@ 4-6 inimesele

Artisoki-spinati dipikaste
3 Valmistusaeg: 15 min
8[3 6 inimesele

2 sidrunit

% tassi (60 ml) valget veinidididikat

4 kiitislaugukiiting, viilutatud

1tl kosher-soola

1tl suhkrut

2 tl terveid erinevaid piprakaunu, veidi purustatud
6 viirsket tiitimianivart

2vdikest loorberilehte, eelistatavalt véirskeid

% tassi (60 ml) oliiviéli, lisaks veidi katteks

Jdrgige artisokkide ettevalmistamise ja valmistamise juhiseid. Laske
artisokkidel tdielikult jahtuda ja eemaldage paksud vélimised lehed.
Lsigake artisokid pikkupidi pooleks ning lsigake dra karvased ja
roosad sisemised lehed. Léigake stidamed séltuvalt suurusest pooleks
VvGi sektoriteks ja pange need puhtasse anumasse.

Léigake sidrunikoorest pikad ribad, viéltides kibedat valget osa.
Pange koor koos artisokkidega anumasse. Pigistage sidrunitest mahl
Jjavispeldage see tilejadinud koostisosadega.

Valage marinaad artisokkidele ja segage, nii et marinaad kataks
viljad tdielikult. Vajadusel lisage anumasse oliiviéli. Sulgege tihedalt
ja laske vahemalt 24 tundi enne serveerimist kiilmikus seista.

1pakk (227 g) pehmet toorjuustu

% tassi (60 ml) majoneesi

% tassi (50 g) riivitud Parmesani

1(285 g) hakitud stigavkiilmutatud spinatit, sulatatud, kuivaks
pressitud

1% tassi (200 g) marineeritud artiSokisiidameid, nérutatud,
jémedalt hakitud

1 kiitislaugukiiiis, hakitud
1% tassi (150 g) murendatud mozzarellat
Maitsestamiseks soola ja pipart

Kuumutage toorjuustu mikrolaineahjus 30-sekundise intervalliga
seadistusel HIGH (k6rge). Segage ja korrake, kuni toorjuust on

soe ja seda on lihtne segada. Lisage majonees, Parmesan, spinat,
artisokistidamed, kiitislauk ja 1 tass mozzarellat. Segage hoolikalt
ning maitsestage soola ja pipraga.

Pange lusikaga ahjundusse ning raputage peale tilejéidinud % tassi
mozzarellat. Grillige 3-5 minutit v&i kuni segu on kuldpruun ja
mullitab. Serveerige kohe koos virske baguette “iga.




Kartulipiiree

) Valmistusaeg: 10 min
a? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse
618 4-6 inimesele

1 kg kartuleid

1tass (240 ml) vett

1tl kosher-soola

% tassi (120 ml) sooja piima

60 g magedat vid, kuubikutena
Viérskelt jahvatatud musta pipart

>

1. Koorige kartulid ja l6igake tihesuurusteks tiikkideks. Pange
valmistusanumasse kartulid ja vesi ning riputage peale soola.

2. Valige PRESSURE COOK VEGETABLES (ké6giviljade survega
valmistamine) ja reguleerige valmistusaeg 10 minuti peale.

3. Kuivalmistamine on l6ppenud, nérutage kartulid hoolikalt ning pange
valmistusanumasse tagasi. Piireestage kartulid, lisades jark-jéargult sooja
piima ja véi. Maitsestage soola ja vérskelt jahvatatud musta pipraga.

Terved kartulid

) Valmistusaeg: 5 min
a? PRESSURE COOK: 7.5 psi / 10 min / Auto Pulse
@ 4 inimesele

4 1-1,5 kg pestud koortega kartuleid

1. Tditke valmistusanum I tassi (240 ml) veega ja pange rest
anumasse. Asetage kartulid restile.

2. Valige PRESSURE COOK VEGETABLES (ké6giviljade survega
valmistamine) ja reguleerige valmistusaeg 10 minuti peale.

3. Kuivalmistamine on l[6ppenud, laske kartulitel enne vélja vétmist
5 minutit seista.

4.  Tarbige kohe véi jahutage ja pange kiilmikusse.

Kartuliklimbid

© Valmistusaeg: 20 min
63 6 inimesele

4 keedetud tervet kartulit, kuumad
3 muna, lahtiklopitud
2-2% tassi (300-375 g) jahu

1. Jdrgige kartulite valmistamise juhiseid. Jahutage veidi ja
plireestage.

2. Pange piiree puhtale té&pinnale ja tehke selle keskele auk. Lisage
lahtiklopitud munad ning 2 tassi (300 g) jahu. Sétkuge segu érnalt,
nii et sellest moodustuks pehme tainas. Kui tainas on liiga kleepuv
Vv6i niiske, lisage veel veidi jahu. Sotkuge kiiresti, et tainas jcidiks kerge
Jjapehme.

3. Jagage tainas neljaks tikiks ning veeretage iga tiikk pikaks paksuks
ribaks (u 2 cm). Léigake umbes 2 cm osadeks ja vormige klimbid,
surudes neid kahvliseljaga. Laotage klimbid suurele alusele ja
puistake peale veidi jahu.

4. Keetke klimpe 1-2 minutit soolaga maitsetatud keevas vees, kuni
need pinnale tdusevad. Serveerige lemmikkastmega
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Téhelepanu, valmis olla,
pruunistamal
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Maillardi veaktsiooni, lwes rikkalikud maitsed
Ja Pruvni PcaﬁgPinna

Uks ideaalselt kiipsetatud lithikeste ribide, kootide ja
praetiikkide iseloomulikke tunnuseid on pruun, rikkaliku
maitsega pealispind. Seda pruunistamist pdhjustab
Maillardi reaktsioon, keemiline reaktsioon aminohapete ja
vaheneva suhkru vahel.

Maillardi reaktsioon algab tavaliselt umbes
temperatuuridel 120 °C, samal ajal kui toidu temperatuur
niiskes valmistuskeskkonnas ei saa tiletada 100°C.
Survega valmistamise korral on pruunistamine kiill
piiratud, kuid kdrgemad temperatuurid aitavad luua
rikkalikuma lihamaitse, muutes samas puljongite ja
kastmete véarvi ja maitse rikkalikumaks.

-

Frwnistamicel tekckinud maitseosakesed 1o vedelik

Jﬁﬁ\/aol valmictusanumasse nin?_ Surve \a aezlase valmistamise

korval arenevad ¢ea \/éba rikkalikvd maitsed

Noéuanne:

Véimalikult maitsva liha saamiseks kasutage
pruunistusfunktsiooni, et liha enne survega ja aeglast
valmistamist pruunistada. See kdrgel temperatuuril
seadistus mitte ainult ei pruunista liha valispinnalt, vaid
hoiab ka pruunistamisel tekkinud maitseosakesed ja
vedeliku anumas. Tulemus on rikkalikud maitsed parast
survega ja aeglast valmistamist.
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Sealiha Bolognese Pancetta
singi ja salveiga

S Valmistusaeg: 15 min
& PRESSURE COOK: 105 psi / 20 min / Auto Quick

B, SLOW COOK: 4-6 tundi HI, 6-8 tundi LO
@ 6 inimesele

2 spl oliivisli

1sibul, peeneks hakitud

2 kiitislaugukiitint, purustatud

1 spl hakitud vérsket salveid

120 g Pancetta sinki, peeneks hakitud
1,5 kg seahakkliha

% tassi (70 g) tomatipastat

% tassi (80 ml) punast veini

2 (450 g) konservtomati kuubikuid

% tassi (120 ml) veiselihapuljongit

2 tl kosher-soola

1loorberileht

Maitsestamiseks soola ja vérskelt jahvatatud musta pipart

1. Valige SAUTE, LO (madalal kuumusel pruunistamine) ja
eelsoojendage valmistusanum. Lisage oliiviéli ning pruunistage
sibulat ja kiitislauku 5 minutit, kuni need on pehmed, kuid mitte
pruunistunud.

2. Suurendage kuumust seadistusele MED (keskmine), lisage salvei ja
Pancetta sink ja pruunistage veel 2 minutit.

3. Valige SEAR (praadimine) ja praadige seahakkliha portsjonite
kaupa, kuni see on pruunistunud ja pudisev.

4. Segage hulka tomatipasta ja praadige veel 1 minut. Lisage vein
ja praadige 2-3 minutit véi kuni kogus on véhenenud poole vérra.
Lisage tomatid, puljong, 2 tl soola ja loorberileht.

5. Valige SLOW COOK (aeglane valmistamine) véi PRESSURE COOK
CHILI & STEW (t5illi ja hautise survega valmistamine).

6. Kuivalmistamine on [6ppenud, maitske ja maitsestage soovi korral.
Serveerige oma lemmikpastaga.

N
| \
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Tsilli veiseliha ja ubadega
S Valmistusaeg: 15 min
&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick

&, SLOW COOK: 3-5 tundi HI, 6-8 tundi LO
@ 8 inimesele

2 spl taimset 6li

2 keskmist kollast sibulat, kuubikuteks l6igatud

1 keskmine punane paprika, kuubikuteks l5igatud
1 jalapefio pipar, vars ja seemned eemaldatud, peeneks hakitud
4 kiiiislaugukiitint, marineeritud

1kg veisehakkliha

2 spl tomatipastat

1 spl pruuni suhkrut

2 tl kosher-soola

% tl purustatud punase paprika helbeid

% tassi tsillipulbrit

2 spljahvatatud k66mned

1tl jahvatatud koriandrit

1t kuivatatud punet

2 kaneelipulka

1loorberileht

2 (425 g) purki konserveeritud punaseid v6i musti ube, nérutatud,
loputatud

1 (425 g) purk konservtomati kuubikuid
1(425 g) purk purustatud tomateid

% tassi (120 ml) vett

Soovitatud katted

Riivitud Cheddari véi Monterey Jack juust, hakitud koriander,
hapukoor, hakitud rohelised sibulad

Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja eelsoojendage
valmistusanum. Kuumutage taimset 6li, kuni see hakkab vérelema.
Lisage sibulad, paprika ja jalapefio pipar. Pruunistage 5-7 minutit
kuni pehmenemiseni. Lisage kiiiislauk ja kiipsetage veel I minut.
Lisage veisehakkliha ja kiipsetage umbes 10 minutit, kuni hakkliha

ei ole enam roosa. Segage puidust pannilabidaga. Soovi korral
nérutage liigne rasv dra.

Lisage tomatipasta, pruun suhkur, sool, purustatud punase paprika
helbed, tsillipulber, ké6mned, koriander ja pune ning pruunistage
pidevalt segades 2 minutit. Lisage tilejécinud koostisained ja segage

hoolikalt.
Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
CHILI & STEW (t5illi ja hautise aeglane valmistamine).

Kui valmistamine on l6ppenud, avage kaas ning valige REDUCE
(vdhendamine) ja soovitud kuumusaste. Valmistage umbes 5-10
minutit, kuni tsilli on paksenenud soovitud konsistentsini. Serveerige
kohe soovitud katetega.

Nduanne: viirtsikama t$illi saamiseks &rge eemaldage jalapefiolt seemneid.
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Veiseliha-Guinnessi

. ‘ i -1 2 p
pirukad L e ..
- - e - 4
€ Valmistusaeg: 20 minutit, lisaks jahtumis- ja kiipsetusaeg ¢ B )
&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick - . - Y o d :

; % -
&>SLOW COOK: 5-6 tundi HI, 8-10 tundi LO "Lk L4 ’. .

> o~
6803 8 inimesele . ‘ ". ‘ ™

L ] - P
% tassi (60 g) jahu s I ., il 1 o ‘;‘ " 3
2 tl kosher-soola R ' -
1tl véirskelt jahvatatud musta pipart ‘ p ) > ' "
1,8 kg praetiikk, l5igatud 4 cm kuubikuteks
% tassi (80 ml) oliivisli ‘. =

6viilu (150 g) peekonit, hakitud

1 suur sibul, kuubikuteks l6igatud

2 kiitislaugukiitint, hakitud

2 porgandit, suurteks kuubikuteks l6igatud

% tassi (90 g) tomatipastat .

1pudel (440 ml) Guinnessi vms 6lut & .
1loorberileht

1 spl hakitud vérsket tiitimiani

3 spl Worchestershire ‘i kastet .

2-3 lehte muretainast
2-3lehte lehttainast
1lahtiklopitud muna

1 Segage suures anumas jahu, sool ja must pipar. Lisage peet ja
veeretage segus, nii et peet oleks tdiesti kaetud.

2. Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage oliiviéli, kuni see hakkab virelema. Lisage pool peedist ja
pruunistage kiilgedelt 3-4 minutit. Pange segu kaussi. Korrake sama
tilejéicinud veiselihaga ja pange segu kaussi.

3. Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine). Lisage peekon
ja pruunistage 2-3 minutit. Lisage sibul, kiitislauk ja porgandid ning
pruunistage 7-10 minutit, kuni segu on pehme ja veidi pruun.

4. Segage hulka tomatipasta ja pruunistage veel 1 minut. Lisage
Guinnessi 6lu ja laske keema. Keete, kuni kogus on vihenenud poole
vérra. Lisage loorberileht, hakitud titimian ja Worchestershire ‘i kaste.

5. Valige SLOW COOK (aeglane valmistamine) véi PRESSURE COOK
CHILI & STEW (t5illi ja hautise survega valmistamine).

6. Kuivalmistamine on [6ppenud, maitsestage ja laske kiilmikus
tdielikult jahtuda.

7. Eelsoojendage ahi 204 °C peale. Mdidirige 8 pirukavormi kergelt sliga.

8. Vooderdage pirukavormid muretainaga. Tditke ¥ peeditdidisega ja
pange see lehttainale. Pintseldage tile lahtiklopitud munaga ja [6igake
keskele auruava.

9. Kiipsetage 30-40 minutit v8i kuni tainas on krébe ja kuldpruun. Enne
serveerimist laske 5 minutit seista.
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+ Lambakoodi karri

3 Valmistusaeg: 30 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 50 min / Auto Quick
£3-SLOW COOK: 57 tundi HI, 9-11 tundi LO

8[3 4 inimesele

Karripasta

3 punast jalapefio pipart, seemned eemaldatud, hakitud
1vdike sibul, kuubikuteks l6igatud

2,5 cm jupp ingverit, kooritud, hakitud

4 kiiiislaugukiitint, hakitud

2 sidrunheina vart, varred eemaldatud, jémedalt hakitud
2 tl jahvatatud koriandrit

1tl jahvatatud k66mned

1tl jahvatatud kaneeli

1t jahvatatud valget pipart

1 ¢l kosher-soola

2 tl taimset 8li

Karri

1(400 g) purk kookospiima, mitte loksutada

4 lambakooti

% tassi (120 ml) kanapuljongit

1 kaneelipulk

5 kardemonikauna, poolitatud

2 suurt sibulat, viilutatud

4 kahvri laimipuu lehte, rebitud

2 keskmist kartulit, kooritud ja l6igatud 5 cm tiikkideks
1 spl kalakastet

1spl tamarindipiireed

Serveerimiseks hakitud maapdhkleid

1. Uhendage karripasta koostisosad (v.a 6li) kéGgikombainis véi
kannmikseris. Té6delge koostisaineid pulseerivate liigutustega, kuni
need on purustatud ja hakkavad moodustama pastat. Lisage 6li ja
t66delge pulseerivate liigutustega, kuni moodustub tihtlane pasta.
Pange kérvale.

2. Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja
eelsoojendage valmistusanum. Vétke lusikaga ettevaatlikult umbes
1 tass kookospiima koore pealiskihti - see on paks ja véib olla tahke.
Pange koos ettevalmistatud karripastaga valmistusanumasse
ning pruunistage 8-10 minutit, v&i kuni segu on muutunud
kohupiimataoliseks ja 6li on eraldunud.

3. Lisage lambakoodid, kanapuljong, kaneel, kardemon, sibulad ja
kahvri laimipuu lehed ja segage hoolikalt. Laotage peale kartulid.

4. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
BONE-IN MEAT (kondiga liha aeglane valmistamine).

5. Kuivalmistamine on [8ppenud, segage hulka kérvalepandud

kookospiim, kalakaste ja tamarindiptiree. Maitske ja maitsestage.
Puistake peale hakitud maapdhklid ja serveerige kohe.

-
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Liihikeste ribide takod

) Valmistusaeg: 15 min

& PRESSURE COOK: 12.0 psi / 60 min / Auto Quick
B3-SLOW COOK: 57 tundi HI, 9-11 tundi LO

5_@ 8 inimesele

2 spl taimset 6li

2,7 kg kondiga liihikesi veiseiribisid

1 suur kollane sibul, hakitud

2 kiitislaugukiitint, purustatud

1(350 ml) pudel tumedat Mehhiko &lut

% tassi (120 ml) vett

1 apelsini koor, mahl eraldi kérvalepandud

3 purki viirtsikat tsillit adobo kastmes, jimedalt hakitud
2 spl tsillipulbrit

2 tl jahvatatud k6mned

1% spl kuivatatud punet, eelistatavalt Mehhiko

1% spl kosher-soola

Serveerimiseks

Laime, sooje maisitortillasid

Soovitatud katted

Hakitud valge sibul, hakitud virske koriander, salsa, laimiviilud
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Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum. Lisage
taimne 6li ja kuumutage, kuni 6li hakkab vérelema. Kiipsetage liha
[portsjonite kaupa, kuni see on korralikult pruunistunud, umbes 3
minutit kummaltki kiiljelt. Pange pruunistatud tiikid taldrikule.

Lisage sibulad ja praadige umbes 5 minutit, kuni sibulad on pehmed
ja hakkavad pruunistuma. Lisage kiiiislauk ja 6lu ning praadige, kuni
6lu kogus on vihenenud poole vérra.

Lisage tilejéicinud koostisained ja segage. Pange pruunistatud liha
valmistusanumasse.

Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
BONE-IN MEAT (kondiga liha aeglane valmistamine).

Kui valmistamine on l6ppenud, eemaldage ettevaatlikult

lihast kondid ja visake need dra. Riisuge kiipsetamisel tekkinud
leemelt rasv. Rebige liha tiikkideks ning maitsestage laimija
apelsinimahlaga. Serveerige kohe soojade tortillade ja katetega.




Sealiha-tomatitsilli

) Valmistusaeg: 25 min

& PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick
B-SLOW COOK: 57 tundi HI, 9-11 tundi LO

@ 8 inimesele

1 kg veirskeid tomateid (u 20 keskmist)

6 kiitislaugukiiiint, kooritud

2 jalapefio pipart, seemned eemaldatud, kuubikuteks l6igatud
5 poblano pipart, kuubikuteks l6igatud

1 spl jahvatatud k66mned

1 kimp koriandrit, hakitud

2 spl taimset 6li

1,5 kg lahjat kondita sealiha, l5igatud 2,5 cm kuubikuteks
1% spl kosher-soola

1 suur sibul, kuubikuteks l6igatud

% tassi (120 ml) kanapuljongit véi vett

1laimi mahl

Soovitatud katted

Ribastatud Cheddari véi Monterey Jack juust, hakitud koriander,
kuubikuteks l6igatud valge sibul, hapukoor, laimiviilud

1. Eemaldage tomatitelt varred, loputage ja kuivatage hoolikalt. Pange
tomatid ja koorimata kiiiislaugukiitined fooliumiga vooderdatud
ahjuplaadile. Pange 5-7 minutiks grilli alla, nii et tomatite nahk lGheb
mustaks. Votke vélja ja laske jahtuda. Puhastage kiitislauk. Téédelge
kéSgikombainis vai kannmikseris tomatid, kiitislauk, jalapeno piprad,
poblano piprad, k66mned ja % koriandrilehti, kuni segu on tihtlane,
kuid selles on veidi tiikke. Pange kérvale.

2. Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Maitsestage sealiha 1% spl kosher-soolaga. Kuumutage taimne
6li, kuni see hakkab vérelema. Lisage pool sealihast ja pruunistage
kiilgedelt 3-4 minutit. Pange segu kaussi. Korrake sama tilejéicinud
sealihaga ja pange segu kaussi.

3. Lisage valmistusanumasse sibul ja kiipsetage umbes 3 minutit,
kuni sibul on pehme. Lisage tilejédnud sealiha, tomatiptiree ja
kanapuljong. Segage tihtlaseks.

4. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
CHILI & STEW (tsilli ja hautise aeglane valmistamine).
5. Kuivalmistamine on l[6ppenud, eemaldage liigne rasv. Valige

REDUCE (vihendamine) ja soovitud kuumusaste. Kiipsetage umbes
5 minutit, kuni kaste on paksenenud soovitud konsistentsini.

6. Segage hulka laimimahlja tilejéidnud koriander ning maitsestage
soolaga. Serveerige kohe soojade tortilladega.

Nduanded: virsked tomatid v3ib asendada 2312 g konservtomatitega.
Poblano piprad vdib asendada 1312 g konserveeritud rohelise tgilliga.
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Terve kana sidruni ja
trtidega

S Valmistusaeg: 10 min
&? PRESSURE COOK: 90 psi/ 20 min / Auto Pulse

B, SLOW COOK: 3-5 tundi HI, 4-6 tundi LO
@ 4 inimesele

11,5 kg terve kana, loputatud, kuivaks patsutatud
1vdrske rosmariinivars

4 vdrsket tiitimianivart

1vdike sidrun

1tlsoola

1 ¢l viirskelt jahvatatud musta pipart

1 spl oliiviéli

% tassi (125 ml) vett

1. Tommake rosmariinil ja tiiiimianil lehed kiiljest ning hakkige
peeneks. Koorige sidrun ja pressige sellest mahl. Hoidke koor ja mahl
eraldi alles.

2. Segage vdikeses kausis hakitud tirdid, sidrunikoor, sool, pipar ja
oliiviéli. H66ruge kana seest- ja vdljastpoolt selle seguga.
3. Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum.

Pruunistage kana mélemalt kiljelt, umbes 3-5 minutit tiks kiilg. Pange
kana taldrikule.

4. Pange valmistusanumasse rest ja lisage vesi. Pange kana, rind
tilespoole, restile.

5. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
POULTRY (linnuliha aeglane valmistamine).

6. Kuivalmistamine on [6ppenud, vétke kana ettevaatlikult vélja ja
pange see serveerimisvaagnale. Serveerige kohe.

Néuanded: pange kiipsetatud kana m&neks minutiks grilli alla, kuni see on
pruun ja krébeda nahaga.

Valmistage kanale kaste, vihendades valmistusvedelikku funktsiooni
REDUCE (vdhendamine) kasutades.

Rebitud sealiha Carolina
stiilis

3 Valmistusaeg: 10 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 40 min / Natural

3,SLOW COOK: 5-7 tundi HI, 9-11 tundi LO
8[2 8 inimesele

4 tl kosher-soola

2 spljémedat musta pipart

% tl Cayenne “i pipart

2 spl paprikat

1tl suitsupaprikat (soovi korral)
1,75 kg kondita sea 6latiikke, l6igatud 4 tiikiks
1tass (240 ml) siidriciddikat

% tassi (60 ml) vett

2 spl Worchestershire “i kastet

2 spl tomatipastat

% tassi (70 g) pruuni suhkrut

1 Segage vdikeses kausis sool, piprad ja paprikad. Maitsestage
sealiha kéikidelt kiilgedelt viirtsiseguga ning pange sealiha seejérel
valmistusanumasse. Segage tilejccinud koostisosad ja kallake sealiha
peale.

2. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
MEAT (liha aeglane valmistamine).

3. Kuivalmistamine on [6ppenud, pange sealiha ettevaatlikult suurde
kaussi ja rebige kahe kahvli abil katki. Riisuge kiipsetamisel tekkinud
leemelt rasv.

4. Valige REDUCE (vdhendamine) ja soovitud kuumusaste. Kiipsetage
umbes 5 minutit, kuni kaste on paksenenud soovitud konsistentsini.
Pange sealiha tagasi kastmesse ja segage hdisti lGbi.

5. Serveerige kapsa-porgandisalati, marineeritud kurkide vms-ga.




Traditsiooniline
pajaroog

S Valmistusaeg: 20 min
&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 40 min / Natural

B.SLOW COOK: 5-7 tundi HI, 9-11 tundi LO
@ 6 inimesele

11,5kg praekana, poolitatud

3tl kosher-soola

1 ¢l viirskelt jahvatatud musta pipart
% tassi (30 g) jahu

1spl oliiviéli

1 keskmine sibul, viilutatud

% tassi (60 ml) punast veini

2 porgandit, 1 cm viilud

2 kiitislaugukiitint, purustatud
1loorberileht

2vdrsket tiitimianivart

1vdrske rosmariinivars

1tass (240 ml) veiseliha- véi kanapuljongit

1. Maitsestage praetiikid soola ja pipraga. Pange suurde kaussi jahu ja
veeretage praetiikke selles tihtlaselt.

2. Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage oliiviéli, kuni see hakkab vérelema. seejérel kuumutage
praetiikki kéikidelt kiilgedelt, 2 minutit iihelt kiiljelt.

3. Pange praetiikk taldrikule. Lisage sibul ja kuumutage umbes 2
minutit, kuni sibul on pehme. Lisage punane vein ja kuumutage veel
tiks minut v8i kuni enamik veini on aurustunud.

4. Pange praetiikk koos porgandite, kiiiislaugu, loorberilehe, tiiiimiani ja

rosmariiniga seadmesse tagasi. Valage peale puljong.

5. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) vé6i SLOW COOK

MEAT (liha aeglane valmistamine).

6. Kuivalmistamine on l6ppenud, vétke praad véilja, asetage
l6ikelauale ja katke I6dvalt fooliumiga. Riisuge kastmelt rasv ning
vétke loorberileht, tiitimiani ja rosmariin vélja.

7. Valige REDUCE (vihendamine) ja soovitud kuumusaste.
Kiipsetage umbes 5-10 minutit, kuni kaste on paksenenud soovitud
konsistentsini.

8. Léigake praad lahti kiuga ristipidi, asetage soojendatud
vaagnale ning pange peale kaste ja ké6giviljad.
Serveerige kohe.

Kana adobo

) Valmistusaeg: 15 min

a? PRESSURE COOK: 90 psi/ 15 min / Auto Pulse
B-SLOW COOK: 2-4 tundi HI, 4-6 tundi LO

6]3 6-8 inimesele

2 kg kondiga kanakoibi, nahk eemaldatud

% tassi (60 ml) valget dddikat

% tassi (60 ml) sojakastet

4 kiitislaugukiitint, purustatud

1tl musta pipart

2 loorberilehte

Ohukeselt viilutatud rohelisi sibulaid, kaunistamiseks

1. Segage suures kausis dddikas ja sojakaste, lisage kana ja veeretage
seda, nii et kana on tileni kastmega kaetud. Laske 10 minutit seista.

2. Pange kana, marinaad ja tilejécinud koostisosad valmistusanumasse.

3. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
POULTRY (linnuliha aeglane valmistamine). Survega valmistamise
korral reguleerige valmistusaeg 15 minuti peale.

4. Kuivalmistamine on l6ppenud, tGstke kana taldrikule ja katke
soojashoidmiseks fooliumiga.

5. Valige REDUCE (vihendamine) ja soovitud kuumusaste ning
kiipsetage umbes 10 minutit, kuni kaste on veidi paksenenud. Valage
kana kastmega tile ja puistake peale viilutatud rohelist sibulat.
Serveerige aurutatud valge riisiga.




Chermoula kana ja roheliste
oliividega tajine-pajaroog

S Valmistusaeg: 15 min
&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 15 min / Auto Quick

B3, SLOW COOK: 4-5 tundi HI, 6-7 tundi LO
@ 6 inimesele

Chermoula

1 kimp murulauku, hakitud (koos vartega)
1 kimp koriandrit, hakitud (koos vartega,)
3 kiiiislaugukiitint, hakitud

1 spl peeneks hakitud sidrunikoort

3 tl jahvatatud kéémned

3 tl paprikapulbrit

1tl purustatud punase tsilli helbeid

2 tl kosher-soola

1t jahvatatud kurkumit

% tassi (80 ml) sidrunimahla

% tassi (80 ml) oliividli

Kana

2 kg kondiga kanakoibi ja -kintse

2 spl oliivisli

2 punast sibulat, viilutatud

450 g kartuleid

2 suurt tomatit, sektoriteks l6igatud
1tass (150 g) Sitsiilia rohelisi oliive

1. Segage kd5gikombainis kokku kéik chermoula koostisained (v.a
oliiviéli). Tédelge koostisaineid, kuni need on peeneks hakitud ja
korralikult sequnenud.

2. Niristage té6tava mootoriga seadmesse aeglaselt oliiviéli, et
moodustuks pasta. Pange segu kaussi.

3. Katke kanatiikid % chermoulaga ning laske marineerida mitu tundi
véi tileds.

4. Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage 2 spl oliiviéli, nérutage kana liigsest marinaadist kuivaks
ja pruunistage portsjonite kaupa, kuni kana on kergelt kuldne. Pange
kervale.

5 Valige SAUTE, HI (suurel kuumusel pruunistamine) ja pruunistage
sibulaid 5 minutit. Lisage kartulid, tomatid, oliivid ja kérvalepandud
kana. Valage peale tilejéicnud chermoula.

6. Valige SLOW COOK (aeglane valmistamine) vé6i PRESSURE COOK
POULTRY (linnuliha survega valmistamine). Survega valmistamise
korral reguleerige valmistusaeg 15 minuti peale.

7. Kuivalmistamine on l6ppenud, maitsestage ja serveerige kohe.
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Provancali
veiselihahautis

3 Valmistusaeg: 15 min

&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick
&B-SLOW COOK: 6-8 tundi HI, 7-9 tundi LO

8[3 6 inimesele

1,5 kg kondita veiseliha, l5igatud 5 cm kuubikuteks
1 spl kosher-soola

1 ¢l véirskelt jahvatatud musta pipart

2 sploliivisli

2 keskmist sibulat, Shukeselt viilutatud

1(750 ml) kuiva valget veini

2 spl Dijoni sinepit

1(450 g) purk kooritud ploomtomateid mahlas

2 kiitislaugukiitint, poolitatud

1 kimp maitsetaimi (loorberileht, véirske tiitimian, murulauk)
Hakitud murulauku, kaunistamiseks

1. Veeretage veiseliha suures kausis soolas ja pipras.

2. Valige SEAR (praadimine) ja eelsoojendage valmistusanum.
Kuumutage oliiviéli, kuni see hakkab véirelema. Lisage pool peedist ja
pruunistage kiilgedelt 3-4 minutit. Pange segu kaussi. Korrake sama
tilejéicinud veiselihaga ja pange segu kaussi.

3. Lisage sibulad ja praadige umbes 5 minutit, kuni sibul on pehme.
Lisage valge vein ja laske keema, segades, et pruunid tikid
eemaldada. Kiipsetage 5-7 minutit, kuni kogus on vidhenenud
peaaegu poole vérra.

4. Vispeldage hulka Dijoni sinep. Pange veiseliha koos leemega tagasi
valmistusanumasse, lisage tomatid, kiiiislauk ja maitsetaimed.

5. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
CHILI & STEW (tsilli ja hautise aeglane valmistamine).

6. Kuivalmistamine on [6ppenud, avage kaas ja pange veiseliha,
tomatid ja sibulad serveerimisanumasse. Valige REDUCE
(vdhendamine) ja soovitud kuumusaste. Riisuge pealt rasv ja
kiipsetage umbes 5 minutit, kuni kaste on paksenenud soovitud
konsistentsini.

7 Valage kaste veiselihale, kaunistage hakitud murulauguga ja
serveerige kohe. 41




Magustoidud




Lihtsalt magus.

SonkocolvFoﬁol lvkustavad niigkused endasse
J'a nii valmib toit kivemini

Teaduslikult on tdestatud, et magustoidu jaoks on alati
ruumi. See on nii seetdttu, et magustoidus olev suhkur
vallandab refleksi, mis 168gastab kéhtu ja vahendab
taiskdhutunnet.

Magustoit eine 18puks v&ib aga olla tdeline valjakutse, mitte
ainult nauding. Tundlike magustoitude (hagu pudingud

ja kreembriilee) tekstuur vib kérgetel temperatuuridel
oluliselt muutuda. Selliste magustoitude ettevaatlik
kuumutamine veevannis tagab, et segu ei lihe liiga
kuumaks ega muutu kohupiimataoliseks massiks. Samas on
suurte veeanumate ahju panemine ja véljavdtmine tilikas
ning muudab kogu toimingu keeruliseks ja aegandudvaks.

Niigkus et lase magdoi’fvdcl
valmictamice aa! dra kuivada

Survekeedupotis saate vaikesed vormid asetada

lihtsalt keeva vee kohal asuvasse korvi vai restile ja
neid aurutada. Suletud keskkonnas s&ilib kogu niiskus,
mist3ttu ei ole vaja vett lisada ning puding jaab siidiselt
pehme ja koogid tulevad mahlased.

Noéuanne:

Kiireks ja probleemivabaks valmistamiseks kasutage
seadistust Pressure Cook Desserts (magustoidu survega
valmistamine), milles kasutatakse madalat survet ning
millega valmivad koogid ja pudingud poole kiiremini.
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Sokolaadivormid koorega

S Valmistusaeg: 15 min

&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 10 min / Natural
£3,SLOW COOK: 2 tundi LO

@ 4 inimesele

1tass (240 ml) koort

1tass (240 ml) piima

140 g méru véi poolméru sokolaadi
% tassi (115 g) suhkrut

4 munakollast

1. Kuumutage koor ja piim vdikeses kastrulis. Lisage sokolaad ja laske
seista 5 minutit. Vispeldage, et sSokolaad seguneks. Vispeldage hulka
suhkur ja munakollased.

2. Jagage segu tihtlaselt 4 x 115 g véiikese vormi vahel. Katke vormid
fooliumiga.

3. Pange eemaldatavasse valmistusanumasse rest ja valage anumasse
1tass (240 ml) vett. Asetage vormid restile.

4. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW
COOK DESSERT (magustoidu aeglane valmistamine). Survega
valmistamise korral reguleerige valmistusaeg 10 minuti peale.

5. Kuivalmistamine on l6ppenud, vétke vormid vdlja ja laske
toatemperatuuril 30 minutit jahtuda. Pange magustoidud
kiilmikusse jahtuma. Enne serveerimist lisage peale vahukoor.

Sarvesaia, viigimarja ja
ricotta-leivapuding

3 Valmistusaeg: 15 min
& PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 20 min / Natural

£3.SLOW COOK: 2 tundi LO
8[2 6 inimesele

1tass (240 ml) piima

%4 tassi (160 ml) koort

1 vanillikaun, pooleks l6igatud ja seemned viilja véetud

6 suurt (400 g) iihe pdeva seisnud sarvesaia

% tassi (120 g) viigimarjamoosi

% tassi (50 g) kuivatatud viigimarju, kuubikuteks lsigatud
1tass (240 g) virsket ricottat

3muna

% tassi (100g) suhkrut

1. Kuumutage piim, koor ja vaniilikaun (Grge laske keema). Vétke tulelt,
eemaldage vanillikaun ja laske jahtuda.

2. Poolitage sarvesaiad pikkupidi ja mdcrige tihele poolele paksult
viigimarjamoosi. Pange saiapooled uuesti kokku ja [6igake iga
sarvesai kolmeks. Pange pooled sarvesaiadest I-15-liitrisesse
keraamilisse nusse, mille saab asetada eemaldatava
valmistusanuma sisse.

3. Puistake pooled viigimarjad sarvesaiadele ja pange peale ricotta.
Korrake sama tilejéidinud sarvesaiade ja viigimarjadega.

4. Vispeldage munad ja suhkur kahvatukollaseks kreemjaks vahuks.
Vispeldage hulka jahtunud piimasegu. Valage segu sarvesaiadele ja
laske seista 10 minutit, et vedelik imendusks saia sisse.

5. Pange eemaldatavasse valmistusanumasse rest ja valage anumasse
1 tass (240 ml) vett. Katke néu fooliumiga ja asetage restile.

6. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW COOK
DESSERT (magustoidu aeglane valmistamine). Kui valmistamine on

l6ppenud, vétke néu ettevaatlikult seadmest véilja. Enne serveerimist

laske 5 minutit seista.



Mini veriapelsini-
juustukoogid

€ Valmistusaeg: 20 minutit ja lisaks jahtumisaeg
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 10 min / Natural
£3,SLOW COOK: 2 tundi LO

@ 8 inimesele

% tassi piparkoogipuru

2 spl (30 g) magedat véid, sulatatud

450 g pehmet toorjuustu

% tassi (100 g) tuhksuhkrut

2 muna (toatemperatuuril)

% tassi (60 ml) hapukoort

Uhe veriapelsini (v8i muu tsitrusvilja) koor
2 spl veriapelsinimahla

% tl vanilliekstrakti

Kate

% tassi (180 ml) hapukoort

% tassi (50 g) tuhksuhkrut

Uhe veriapelsini (v6i muu tsitrusvilja) koor
1 spl veriapelsinimahla

1. Segage vdikeses kausis piparoogipuru ja sulavsi. Jaotage segu
8x 170 g vdikesesse vormi. Suruge purusegu tihtlaselt ja tugevalt
vormide pShja ja osaliselt kiilgedele. Laske jahtuda.

2. Vahustage toorjuust ja suhkur késimikseri véi kannmikseriga
tihtlaseks seguks. Lisage muna, hapukoor, tsitrusekoor, mahl ja vanill.
Segage hoolikalt.

3. Pange valmistusanumasse rest ja valage anumasse 1 tass (240
ml) vett. Tditke véiikesed vormid % ulatuses. Katke vormid tihedalt
fooliumiga. Pange pooled vormid restile ja tilejécinud vormid nende
peale, nii et vormid jéidiksid stabiilselt.

4. Valige PRESSURE COOK (survega valmistamine) véi SLOW
COOK DESSERT (magustoidu aeglane valmistamine). Survega
valmistamise korral reguleerige valmistusaeg 10 minuti peale. . y

5. Vbtke valmis koogid ettevaatlikult plaadilt dra ja laske neil
toatemperatuuril kuivada. Valmistage hapukoorest, suhkrust,
tsitrusekoorest ja mahlast kate. Pange igale koogikesele 2 spl katet ja
laske koogikestel pool tundi toatemperatuuril seista.

6. Koogikesed peavad enne serveerimist olema tdielikult jahtunud.
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Seadme sead

Survega toiduvalmistamine

MENUU SOOVITATAV SOBIB
SEADISTUS
VEGETABLES  7.5psi Terved kartulid v&i
(kobdgiviljad) 8 MIN kartuliviilud, talikdrvits,
AUTO PULSE artiokid, porgandid, peedid
(automaatne pulseeriv)  ja muud juurviljad
RICE 7.5 psi Lithikese, keskmise, pika
(riis) 5MIN teraga valge riis
AUTO PULSE Lithikese, keskmise, pika
(automaatne pulseeriv)  teraga pruun riis
Kinoa
RISOTTO 6.0 psi Arborio riis
(risoto) 6 MIN Carnaroli riis
AUTO QUICK
(automaatselt kiiresti)
SOUP 90 psi Puljongip&hised supid
(supp) 15 MIN Piireesupid
AUTO QUICK
(automaatselt kiiresti)
STOCK 12.0 psi Linnuliha- v&i lihapuljong
(puljong) 60 MIN Koédgiviljapuljong
NATURAL (loomulik) ~ Mereannipuljong
BEANS 12.0 psi Kaik kuivatatud oad*
(oad) 20 MIN (punased, mustad, cannellini,
NATURAL (loomulik)  kikerherned jms)
Laatsed
POULTRY 90 psi Terve kana
(linnuliha) 20 MIN Kondiga kanatiikid
AUTO PULSE Pardikoivad, hanekdrned
(automaatne pulseeriv)
MEAT 12.0 psi Pajapraad
(liha) 40 MIN Veiselihakérned
NATURAL (loomulik)  Rinnatiikk
BONE-IN 12.0 psi Lambakoodid
MEAT 50 MIN Osso bucco
(kondigaliha) AUTO QUICK Ribid
(automaatselt kiiresti) Kondiga praetiikid
CHILI& STEW 10.5 psi Hakkliha
(tsilli ja hautis) 20 MIN Lihakastmed
AUTO QUICK Veiseliha-, lamba- jms
(automaatselt kiirestl) ~ hautised
DESSERT 3.0 psi Pudingud
(magustoit) 20 MIN Kohupiimakoogid
NATURAL (loomulik)  Leivapuding
Kompotid
CUSTOM 1.5 psi
(kohandatud) 10 MIN
AUTO PULSE

(automaatselt pulseeriv)

istuste Uilevaade

Beglane valmistamine
MENUT SOOVITATAV SOBIB
SEADISTUS

SOUP LO (madal) Puljongip&hised supid

(supp) 4:00 HRS (4 tundi) Piireesupid

STOCK LO (madal) Linnuliha- v&i lihapuljong

(puljong) 6:00 HRS (6 tundi) Koéogiviljapuljong,
mereannipuljong

BEANS LO (madal) Kdik kuivatatud oad*

(oad) 8:00 HRS (8 tundi) (mustad, pinto, cannellini,
kikerherned jms)
Lastsed

POULTRY LO (madal) Terve kana

(linnuliha) 4:00 HRS (4 tundi) Kondiga kanatiikid

MEAT LO (madal) Pajapraad

(liha) 8:00 HRS (8 tundi9 Veiselihakdrned
Rinnatiikk

BONE-IN LO (madal) Lambakoodid

MEAT 10:00 HRS (10 tundi) ~ Osso bucco

(kondiga liha) Ribid
Kondiga praetiikid

CHILI&STEW  LO (madal) Hakkliha

(t3illi ja hautis) ~ 6:00 HRS (6 tundi) Lihakastmed
Veiseliha-, lamba- jms
hautised

DESSERT LO (madal) Pudingud

(magustoit) 4:00 HRS (4 tundi) Kohupiimakoogid
Leivapuding
Kompotid

CUSTOM HI (krge)

(kohandatud) 4:00 HRS (4 tundi)

STEAM (aur) 15 MIN Ornalt valmistatud
kéogiviljad, mereannid ja
linnuliha
Aurutatud klimbid

Praadimine COUNT UP TIME (aja Hakkliha, praetiikkide,

mahaloendamine)

linnuliha ja hautise
pruunistamine
Kddgiviljade pruunistamine

Pruunistamine HI (kérge) Sibul, kiitislauk ja muud
COUNT UP TIME maitsetaimed
(aja mahaloendamine)
Vahendamine HI (kdrge) Kastmete |&ppviimistlus ja
10 MIN paksendamine
Puljongite mahu
viéhendamine

Siirupite ja glasuuride mahu
véhendamine

* Kuivatatud ubade aeglase valmistamise korral keetke neid enne aeglast valmistamist vihemalt 10 minutit.

See neutraliseerib toksiini nimega fiitohemaglutiniin, mis v&ib pshjustada seedehaireid.



