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CINGR 4

2-3persoane 30minute  usoard

* 4 buc piept de puiintreg, dezosat si fard piele

* 1/4 linguritd de usturoi granulat

* 1/4linguritd de boia

* sare de mare si piper negru mdcinat dupd gust

2 linguri de ulei de masline, addugat treptat

*1/2 ceapa micd, tocata marunt

* 2 c3tei de usturoi, taiati marunt sau presati

e zeamade la 1 lamaie, stoarsa

*1/3 cand de supd de pui preparate acasd sau
bazd de pui cu continut scdzut de sare

* 1*2linguri de amestec de condimente italiene

* patrunjel tocat (optional)

« felii de lamaie (optional)

*1/3 cand de fasole neagrd uscata

*1/3 cana de fasole albd

*1/3 cand de fasole pistruiatd

*0,5kg carne tocatd de vita

* porumb conserva

* 1 cutie de rosii la conservd

* 2 ardei iute rosu uscat

1 linguritd de ulei de gdtit sau atat cat
este necesar

* 1 ceapd medie, tocata marunt

* 2 c3tei de usturoi, tocati marunt

« condimente: sare, chimen, pudra de chili

PUI CU LAMAIE SI USTURO!
TN OALA SUB PRESIUNE

Ldmaia si usturoiul fac o combinatie extraordinara de arome! Puiul
preparatin acest fel este fraged si suculent datoritd vasului de
gdtit care face toatd treaba. Simplu, sdndtos si alegerea perfectd
pentru o cind rapidd si usoard in timpul sdptdmanii. Se serveste cu
orez sau bulgur, dar si cu o salatd va puteti bucura de 0 masd cu
adevdrat sdtioasa.

Se condimenteaza bucatile de piept de pui cu
praf de usturoi, boia, sare de mare si piper
negru. Tncilziti 1 lingurd de ulei de masline in
oala interioars, selectdnd programul ,Sauté”
(prajire). Adaugati bucatile de piept de pui si
prajiti-le pand se rumenesc usor, cate 2-3
minute pe fiecare parte. Mutati bucatile de
piept de pui pe o farfurie. Turnati restul de 1
lingura de ulei de masline in vasul de gatit din
otel din interiorul oalei cu presiune; apoi
adaugati ceapa, usturoiul si sucul de lmaie in
uleiul ncins, sotati si prdjiti pand cand se
elibereazd aromele, timp de aproximativ 1
minut.

Ad3ugati supa de pui si condimentele italiene
la amestecul de ceapd, apoi asezati deasupra
bucdtile de pui. Fixati capacul oalei cu
presiune in pozitie si rotiti manerul supapei de
control al presiunii in pozitia "Sealing"

(etansare). Selectati "Poultry" si preparati timp
de 15 minute. La expirarea timpului setat rotiti
manerul regulatorului de presiune in pozitia
Nenting” (aerisire) pentru a egaliza rapid
presiunea internd a aburului. Scoateti puiul
dinvasul de gatit si intindeti deasupra sosul cu
ceapa si usturoi. Presdrati deasupra bucatilor
de piept de pui dupa gust patrunjel si stropiti
cu suc de [amaie.

CHILI CON CARNE CU 3 TIPURI
DE FASOLE TN OALA SUB
PRESIUNE

Tn acest delicios preparat cu ardei iute, trei tipuri de fasole se
amestecd armonios carnea de vitd tocatd si un amestec special de
condimente. Serviti fie unei multimi mari, fie familiei intr-o seard

din timpul sdptdmanii si veti fi ales regele/regina bucdtariei. Se
serveste cu pldcinte din porumb, chipsuri de porumb, o lingurd de
smantand sau cremd de avocado.

spalati in prealabil fasolea, cl3tindnd pand
cand apa de scurgere este limpede si
indepartati pietricelele. in bolul de otel din
interiorul oalei cu presiune, se amestecad
fasolea neagrd, fasolea albad si fasolea
pistruiatd cu 1 ardei iute rosu. Se toarnd
suficientd apd ncdt sd acopere fasolea cu
pand la 3-5 cm. Fixati capacul oalei cu
presiune in pozitie si ratiti manerul supapei de
control al presiunii in pozitia "Sealing"
(etansare). Selectati functia Bean/Chili pentru
30 de minute. C3nd timpul a expirat, eliberati
presiunea si l3sati fasolea sd se inmoaie in apa
de gatittimp de cel putin 1 ord pentru a elibera
aromele si a se inmuia. Strecurati fasolea,
turnati apa de qdtit si transferati fasolea
intr-un castron. Clatiti vasul interior de otel si
puneti-LTnapoi in 0ald. Incingeti uleiul in oala
interioard, selectdnd programul ,Sauté”

(prdjire). Se soteaza ceapa si usturoiul in uleiul
incins timp de 3-4 minute, pand devin
translucide. Se amestecd chimenul macinat,
pudra de chili, in amestecul de ceapd si se
prajeste pand cand se elibereazd mirosul
placut, aproximativ 1 minut. Se fardmiteazd
carnea de vit3 tocatd in ceapa si se prajeste
pand cand carnea de vitd are o crustd
albicioasd si este usor rumenitd, aproximativ
5-8 minute. Ad3ugati in amestecul de carne de
vitd conserva de rosii, fasolea, ardeiul rosu
ramas si sarea. Apdsati butonul "Cancel"
(Anulare) pentru 3 dezactiva functia ,Sauté”
(prdjire). Fixati capacul oalei cu presiune in
pozitie si rotiti manerul supapei de control al
presiunii in  pozitia "Sealing" (etansare).
Selectati functia Bean/Chili timp de 30 de
minute. Cand timpul a expirat, eliberati
presiunea. Serviti mancarea in boluri.



CEGR

2-3persoane 30 minute  usoara

Ingrediente:

* 1 kg de cartofi, curdtati de coajd si tdiati
n patru

e 1cand de apd

1/2 linguritd de sare

* 100 ml de smantana grasa de gatit

© 10-15 dkg de unt nesarat

* arpagic proaspat tocat sau piper negru
proaspat macinat, dupa gust

CECR 4

2-3persoane 40 minute complicat

Ingrediente:

®1,5cdnideapd

2 oud mari

¢ 1/3 cand de zahar cristal

*1/3 cand de faind albd

 1/3 ceascd de pudra de cacao neindulcitd
1/3 cand de fulgi de ciocolatd semi-dulce
1/3 cand de nuci tocate grosier

* 1/4 cand de ulei de masline

¢ 1lingurd de lapte

e 1 linguritd de praf de copt

« 1 varf de cutit de sare de mare

Preparare:

Asezati cartofii in oala cu presiune, turnati apa
peste ei si presdrati cu sare. Fixati capacul
oalei cu presiune in pozitie si rotiti manerul
supapei de control al presiunii in pozitia
"Sealing" (etansare). Selectati functia Soup
(Supa), apoi utilizati butonul Adjust pentru a o
seta la 20 de minute (Less). Cand timpul a
expirat, rotiti usor regulatorul de presiune in
pozitia "Venting" (aerisire) pentru a egaliza
rapid presiunea internd a aburului. Tntr-o
cratitd micd, la foc mediu, se amestecd
smantana de gatit cu untul pana se topeste
untul, aproximativ 4-5 minute. Se strecoard
cartofii si se pune deoparte apa de gatit.

Se pun cartofii intr-un castron mare si se
paseaza. Seincorporeazd amestecul cremos in
piureul de cartofi; se asezoneaza cu sare si
piper negru. Addugati la piureul de cartofi o
cantitate suficientd din apa de gatit rezervatad

Preparare:

Turnati apa in vasul de otel interior al oalei cu
presiune. Asezati un trepied metalic in oala
interioard. Se tapeteaza un cos de gatit cu
aburi cu hartie de copt.

Se bat oudle si zaharul intr-un bol pana cand
amestecul devine omogen; se adauga fdina,
pudra de cacao, fulgii de ciocolatd, nucile,
uleiul de masline, laptele, praful de copt,
sarea si se framanta pana se obtine un aluat
gros. Se toarna aluatul de prdjitura in cosul de
qgdtit cu aburi pregatit anterior si se niveleaza
uniform. Fixati capacul oalei cu presiune in
pozitie si reglati supapa de control al presiunii
in pozitia "Sealing" (etansare). Selectati
functia Steam (abur) si gatiti la aburi timp de
30 de minute.

Rotiti requlatorul de presiune in pozitia
"Venting" (aerisire) pentru a egaliza rapid
presiunea internd a aburului. Indepartati

pentru a obtine consistenta dorita. Ornati
piureul de cartofi cu arpagic si piper negru
zdrobitnainte de servire.

capaculsildsati brownie-ul sd se raceascd timp
de 10 minute inainte de a-felia si servi.




CINGR 4

2persoane 30 minute  usoara

* 2 linguri mustar de Dijon

* 1lingura de miere

2 lingurite de rozmarin prospat zdrobit
* s linguritd de sare

 piper negru macinat, dupa gust

* 2 bucfile din piept de pui, fard piele

* spray pentru gatit

* 420 g f3ind fing, folositd in mai multe reprize
(180g+24049)

* 1lingurd de sare, sau mai mult dupa gust

* 1lingurd piper negru proaspat macinat,
sau mai mult dupa gust

* 1 lingurd usturoi granulat

*20ud

* 6 pulpe de pui, cu piele

* spray pentru gatit

PIEPT DE PUI CU MIERE Sl
MUSTAR PREPARAT CU
CAPAC DE PRAJIT

de piept de puiintr-0 0ald sub capacul de coacere,
amestecati mustarul de Dijon cu mierea si rozmarinul proaspat,
apoi intindeti peste bucdtile de piept de pui, rezultdnd un pui
suculent si fraged. Serviti puiul cu mustar si miere aldturi de
lequme, cum ar fi broccoli si varzd kale. Pentru un meniu complet,
addugati o garniturd de orez sau quinoa.

Tntr-un bol mic, amestecati mustarul de Dijon,
mierea, rozmarinul, sarea si piperul negru
madcinat. Ungeti bucdtile din piept de pui cu
amestecul obtinut. Stropiti generos oala cu
spray pentru gatit. Asezati bucatile de piept de
pui pe grilajul de prajire. Asezati trepiedul in
oala interioard a oalei electrice, apoi asezati
pe acesta grilajul de prajire.

Asezati capacul de coacere pe oala interioard a
oalei electrice si conectati-o (a priza electrica.
Setati temperatura la 180°C si prajiti in total 20
- 24 minute, intorcand la jumatatea timpului.
La sfarsit verificati daca puiul este bine prajit,
termometrul alimentar introdus in cea mai
groasa parte trebuie sd indice minim 74°C. Se
serveste imediat.

PUI PREPARAT CU CAPAC
DE PRAJIT

Puiul prajit auriu si crocant este super usor de preparat cu ajutorul
unui capac de copt! Luati puiul, rulati prin fdind condimentatd si
0u, 3poi se prepard pane si se aseazd sub capacul de prdjire timp

de 25 de minute. Atat!

Puneti 180 g de f3ind intr-un castron plat.
ntr-un alt castron plat, se amesteca restul de
240 g de faing, 1 lingurd de sare, 1 lingurd de
piper negru macinat, usturoi granulat. intr-un
altreilea bol, bateti oudle.

Condimentati puiul cu sare si piper negru
madcinat. Dati 1 pulpd de pui prin fdind si
scuturati excesul. Bucatile de pui se dau prin
oudle batute, se scurge excesul, apoi se dau si
prin amestecul de f3ind condimentatd. Asezati
pulpa de pui in cosul de prdjire. Repetati pasii
de mai sus pand ce ati panat toate pulpele si
acestea sunt asezate intr-un singur strat in cos
(lucrati in episoade, dacd este necesar).
Pulverizati generos puiul cu spray pentru gatit,
acoperind ambele parti. Asezati trepiedul in
vasul interior din oala sub presiune, apoia
sezati cosul de prdjire pe acesta.

Asezati capacul de gatit pe vasul interior a

oalei cu presiune si conectati-1 la priza. Setati
temperatura la 180 °C si prdjiti puiul pdnd cand
are o crustd aurie, 25-30 de minute in total,
intorcdndu-1 la jumatatea timpului. La sfarsit,
verificati dacd puiul este bine gatit, un
termometru alimentar introdus in partea cea
mai groasd a puiului trebuie sd indice minim
74°C. Se serveste imediat.




NG ¢

putin
4persoane 45 minute complicat

* 6 (140 gr) cotlet de porc dezosat, degresat
* 14 lingurite de sare de mare find

* 65 de grame de fulgi panko

* 25 de grame de fulgi de porumb maruntiti
* 1/4 lingurite usturoi granulat

* 1/4lingurite de boia

* pipernegru proaspat macinat, dupa gust
*1oumare

* spray pentru gatit

2-3persoane 30 minute  usoard

CHIPS

2 cartofi galbeni mici, curatati de coajd si
tdiati in felii groase de 0,5 cm

2 linguri de ulei pentru gatit

* sare si piper negru macinat, dupd gust

* spray de gatit

PESTE
* 500 g de file de cod, taiat in bucati mari
* 40 gde f3ina find

* 1 0umare, batut

e 1lingurd de apa

* 50 g de fulgi de porumb maruntiti
*sare dupd gust

COTLET DE PORC CROCANT,
PREPARAT CU CAPAC DE
PRAJIT

Cotletul de porc esteim

brdcat cu pesmet amestecat cu fulgi de

porumb maruntiti, obtindnd astfel experienta unui cotlet crocant
de porc. Va fi pe placul tuturor din familie! Pentru meniu complet,

poate fise

Condimentati cotletele de porc pe ambele
parti cu sare de mare. Se lasa deoparte. intr-un
castron plat, amestecati fulgii de panko, fulgii
de porumb maruntiti, praful de usturoi, praful
de ceapa, ardeii si piperul negru macinat.
Bateti oudle ntr-un alt castron. Tnmuiati
cotletul de porc in oul batut, (3sati s3 scurgd
surplusul. Rulati feliile de carne in amestecul
de pesmet, apasand usor pentru a acoperi in
intregime. Asezati 2 - 3 felii de carne de porcin
cosul de prdjire, dupd care stropiti generos
carnea cu spray de gatit. Asezati trepiedul in
vasul interior din oala sub presiune, apoi
asezati cosul de prdjire pe acesta. Asezati
capacul de gatit pe vasul interior al oalei cu
presiune si conectati-1 (3 priza.

Setati temperatura 3 200°C si prdjiti cotletul
de porc pentru 20 de minute in total,
Tntorcdndu-1 dupd 10 minute, pand cand feliile

rvit cu orez si sparanghel.

au o crustd aurie, iar termometrul alimentar
introdus n partea cea mai groasd a carnii
trebuie sa indice minim 63°C. Mancarea poate
fiservitd.

FISH AND CHIPS, PREPARAT
CU CAPAC DE PRAJIT

Pestele si chipsurile perfect crocante sunt usor de preparat cu

capacul de prdjit, ceea

ce inseamna, de asemenea, ca nu mai

prajiti in ulei! Numai aruncati cartofii in putin ulei, puneti pestele
n aluatul amestecat cu fulgi de porumb si obtineti o gustare

rapida si usoard pentru o cind obisnuita sau Tntalniri de familie si
de prieteni. Serviti pestele si chipsurile cu sosul Dvs. preferat.

Puneti cartofii si uleiul intr-un bol, pand cdnd
toti cartofii sunt rulati uniform; se asezoneaza
cu sare si piper negru macinat. Pulverizati
cosul de prdjire cu spray de gatit. Aranjati
cartofii in cosul pregatit intr-un strat uniform.
Asezati trepiedul in vasul interior din 0ala sub
presiune, apoia sezati cosul de prdjire umplut
cu cartofi pe acesta. Asezati capacul
prajitorului  deasupra tavii interioare i
conectati-l la priza. Setati la 200 ° C si prajiti
cartofii timp de 10 minute. Rotiti si continuati
sd prdjiti incd 7-10 minute pand devine
crocant. Scoateti cartofii din cos si pastrati-i a
cald.

n timp ce se pregatesc cartofii, puneti f3ing
intr-un castron plat. Tntr-un alt castron,
amestecati oudle si apa. Turnati fulgii de
porumb fntr-un alt castron plat. Condimentati
codul cu sare.

Rulati codul in fding, scuturdnd excesul inapoi
in bol. inmuiati pestele Tn amestecul de ou§ si
rotiti-L Tn fulgi de porumb. Aranjati codul in
cosul de prdjit intr-un singur strat. Dacd este
necesar, pregatiti intregul volum in mai multe
portii. Asezati capacul de prajit deasupra tavii
interioare. Setati la 200 °C si prdjiti pestele
timp de 4 minute. Tntoarceti si prdjiti pentru
cca. 4 minute pand cand exteriorul este crocant
siinteriorul este complet copt. Asezati pestele
pe o farfurie. Puneti cartofii inapoi in cos,
asezati capacul de prajitin partea de sus a tavii
interioare si tineti la 200 °C timp de 2 minute
pentru a-i refnc3lzi. Serviti imediat.




4persoane 20 minute  usoara

* spray de gatit

* 1 kg cartofi, tdiati felii

 lingurd ulei de masline

e sare si piper negru proaspat macinat, dupa gust

putin
2-3persoane 25minute complicat

8 cartofi galbeni mici, curdtati de coajd
si taiati in felii groase de 0,5 cm

* 250 mlapa

250 de grame de brdnza Cheddar alba,
rasd si folosita in mai multe transe

3 linguri smantana de gatit groasa

1 linguritd usturoi granulat

* 1linguritd sare

* 1/2 linguritd piper negru macinat

CARTOFI PRAJITI CU
CAPAC DE PRAJIRE

Tot ce aveti nevoie pentru a prepara cartofi prajiti deliciosi sunt
cartofi, ulei, sare si piper! Serviti ca gustare, aperitiv sau cu
sandvisul sau hamburgerul Dvs. preferat.

Puneti cartofii si uleiul de masline intr-un bol,
panad cand toti cartofii sunt rulati uniform; se
asezoneazd cu sare si piper negru macinat.
Pulverizati cosul de prdjire cu spray de gatit.
Aranjati cartofii in cosul pregatit intr-un strat
uniform. Asezati trepiedul in vasul interior din
oala sub presiune, apoia sezati cosul de prdjire
umplut cu cartofi pe acesta. Asezati capacul
prajitorului  deasupra tavii interioare i
conectati-l la priza. Setati 3 190 °C si prajiti
cartofii timp de 9 minute. Rotiti si continuati sa
prajiti incd 9 minute pand devine crocant.
Cartofii se asezoneaza cu sare si piper negru
madcinat. Serviti imediat. Se poate prepara si cu
cartofi dulci!

CARTOFI CU CASCAVAL N
OALA SUB PRESIUNE PRAJITI

Tntreaga familie adora aceastd garniturd de cartofi cu cascaval!
Cartofii se introduc a aburi 1n 0ala sub presiune, apoi se adauga
sos cheddar alb, bogat si vor fi prdjiti sub capacul de prdjire.
Va garantdm cd nu vor rdmane resturi!

Puneti cartofii in 0ala sub presiune si addugati
apa. Fixati capacul (a loc. Setati ventilatorul de
abur pe Sealing (inchidere etansa). Selectati
functia Steam pentru 10 minute implicite.
Cand ciclul de gatit este complet, setati
ventilatorul de abur pe Venting (aerisire)
pentru a elibera rapid presiunea. Cu o lingurd
cu strecurare, asezati cartofii pe tigaie, ldsand
lichidul de gatit in tigaie. Setati oala sub
presiune pe Saute (prajire rapida).

Se amesteca in lichidul pentru gatit 200 de
grame de branzd Cheddar, smantana groass,
usturoi  granulat, sare si piper proaspat
mdcinat; gatiti timp de 3-4 minute,
amestecand, pand cand sosul devine moale.
Pentru 3 opri prajirea rapida, selectati Cancel
(anulare). Deconectati oala electrica. Turnati
cartofii inapoi in bolul interior si amestecati
pand cdnd sosul acoperd complet. Presdrati

brdnza rdmasa pe cartofi. Asezati capacul de
prajit deasupra recipientului interior din otel si
conectati-L1a prizd. Setati capacul cuptoruluila
220 °C si prdjiti cartofii timp de cca.7 minute
pand cand brdnza se rumeneste si clocoteste,
iar cartofii devin maro deschis. Inainte de a
servi se lasd sd se rdceascd cca. 5 minute.




CHEC CU BANANE
CU CAPAC DE COPT

Prin folosirea capacului pentru copt puteti pregati si chec cu
banane cald, acoperit cu nucd. Dureazd doar 30 de minute la
aburi, iar checul cu banane moale si gustos este gata in cca. 1 ord.
Preparati-l pentru micul dejun, la gustarea de ora 10, sau ca
qustare simpld, si toatd lumea va dori din nou.

COIRGR ¢

putin
2-3 persoane 40 minute complicat

*95gdef3ina find

1 linguritd scortisoard macinatd
*1/2linguritd sare

* 1/4 linguritd praf de copt

* 2 banane, piure

2 0ud mari, batute

* 115 g de zahar cristal
*65mlde lapte

* 2 linguri ulei vegetal

* 1/2 linguritd extract de vanilie
2 linguri de nuci tocate dur

* spray de gatit

Stropiti o formd rotunda cu diametru de cca.
15 cm cu spray de gatit. intr-un castron
amestecati fina, scortisoara, sarea si praful de
copt. ntr-un alt bol, amestecati banana,
oudle, zaharul, laptele, uleiul si extractul de
vanilie. Addugati amestecul de banane la
fdind, amestecati pand se formeaza aluatul,
apoi turnati in tava de copt pregatita. Presarati
nuci pe aluat. Asezati trepiedul in vasul
interior din otel din oala sub presiune, apoi
asezati vasul de copt pe acesta. Asezati
capacul de copt deasupra recipientului
interior din otel si conectati-l la prizd. Setati
capacul de copt la 160 °Csi prdjiti timp de cca.
30 de minute, pand c3nd scobitoarea
introdusd in mijlocul pdinii poate fi scoasd
curat. Asezati checul cu banane in formd pe un
gratar si ldsati sa se rdceascd 15 de minute.
Scoateti checul din tavd si serviti-1.

OREZ BRUN, PERFECT GATIT
TN OALA SUB PRESIUNE

Pregatiti orez brun perfect condimentat si delicios cu aceastd
retetd rapidd si usoara. Gatitul orezului brun dureazd de obicei mai
mult timp decat gatitul orezului alb, dar cu oala electricd sub
presiune, este gata in mai putin de 30 de minute. Datoritd gustului
si aromei de nucd a uleiului de susan si a semintelor de susan
prdjite, cu aceastd retetd puteti prepara o garniturd ideald si
sdndtoasa pentru orice masd.

Amestecati orezul brun cldtit si apa in bolul de
otel din interiorul oalei sub presiune. Montati
capacul recipientului si rotiti supapa de aburin
pozitia inchisa. Selectati modul Multigrain si
gatiti timp de 15 minute. La sfarsitul timpului

oro .

2-3persoane 30 minute  usoard

*1cana de orez brun, clatit pdna cdnd apa
devine limpede
*1cand deapd

La gust:

* 2 lingurite de otet de orez condimentat -
otetul de orez poate fiinlocuit cu otet de mere

2 lingurite de ulei de susan

* 1lingura de seminte de susan prajite

Otet de mere condimentat:
* 2 lingurite de otet de mere
* 1 varf de cutit de zahar

* 1 varf de cutit de sare

de gdtire, rotiti supapa de aburi spre deschis
pentru a elibera rapid presiunea. Se lasd
capacul incd 5 minute dupa ce se elibereazd
presiunea. Folositi o furculita pentru orez.
Amestecati cu otetul, uleiul si semintele de
susan dupa care poate fi servit.




4-5persoane 35 minute complicat

* 2 linquri de ulei vegetal

* 1 kg de pulpa de vitd, tdiata in cuburi

de2-3cm
* 1 paharde vin rosu
* 1 ceapd, tocatd marunt
1 lingurita de usturoi granulat
* 1 linguritd de sare
*1frunza de dafin
* 6 morcovi, tdiati in felii
4 cartofi noi, taiati in felii de 2 cm
grosime
* 2 linguri de amidon de porumb
* 3 linguride apa

TOCANITA DE CARNE DE VITA
CU CARTOF

Tntr-o zi friguroasa de iarnd, nimic nu este mai bun decat o tocanita

de vit3 fierbinte si gustoasd, cu cartofi. in mod normal, prepararea
acestui fel de mancare dureaza ore intregi, dar cu 0ala electrica sub
presiune, acest timp se reduce 3 35 de minute. Cu reteta clasica
putem prepara 0 mancare delicioasd cu bucati fragede de carne,
cartofi si morcovi. Serviti tocanita de vitd cu cartofii gatiti in oala sub
presiune cu pdine caldd si crocantd care se inmoaie in sosul delicios
din tigaie. Cu sigurantd va fi felul de mancare preferat al familiei Dvs.!

ncalziti uleiul Tn oala de otel interioard,
folosind functia Saute. Se rumeneste carnea
de vitd pe toate partile in uleiul incins pand
cand devine aurie, aproximativ 5 minute. Se
toarnd vinul in 0ald si cu o lingurd de lemn cu
varful plat se rdzuiesc bucdtile de carne care ar
fi putut lipii pe partea de jos a tigdii. Se
Tncorporeaza ceapa, usturoiul granulat, sarea
si foaia de dafin. Puneti capacul pe oala su
presiune si rotiti supapa de abur in pozitia
nchisd. Selectati modul Meat/Stew si gatiti
timp de 15 minute. Setati supapa de aburi sa
se deschidd pentru a elibera rapid presiunea si
apdsati butonul Cancel. Puneti morcovii
cartofii deasupra tocanitei; nu amestecati.
Puneti capacul pe oala su presiune si rotiti
supapa de abur in pozitia inchisa. Selectati
modul Meat/Stew si gatiti timp de 5 minute.
Setati supapa de aburi sa se deschidd pentru a

elibera rapid presiunea. Amestecati amidonul
de porumb cu apa intr-un bol pand cand
amidonul se dizolvd, apoi turnati-l peste
tocdnitd si amestecati bine. Se porneste
functia Saute si se asd la fiert tocdnita la foc
mic, neacoperitd, pand se ingroasd, 5-15
minute.

https://www.somogyi.ro/product/capac-de-gatit-cu-aburi-hg-1s-1000-17065

https://www.somogyi.ro/product/oala-sub-presiune-electrica-multicooker-
61-1000-w-hg-ek-1000-17064




