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Recepty obsazené v této brozufe byly
vypracovany podle specifikaci vyrobkd od
Instant Pot®, o objemu 6 a 8 quartl.

www.instant-pot.cz

Copyright © 2018 Instant Pot® Company

Aplikace Instant
Pot® s recepty
zdarma

- 500+ receptl zdarma
- Nové uzivatelské tipy
- Ziskejte Uvodni videa

Autorskd prava na c¢asové tabulky a
tuto kompilaci patfi spolecnosti
Instant Pot® Company.

Autorska prava k jednotlivym
receptdm patfi jejich autordm.



Vitejte ve svete
nstant Oot vareni!

Dékujeme, zZe jste si vybrali smartcooker od spolecno
Instant Pot®! Nasi vizi pro Instant Pot® je poskytnout v
spravné nastroje, které vdm umozni zlepsSit vas zazite
pripravy jidla. NaSe smartcookery jsou navrzeny tak, aby v
usetfily ¢as, nahradily fadu spotfebic¢u a pfipravovaly zdra
chutna jidla bezpecnym, pohodlnym a spolehlivym zpltsobe

Ve spolupraci s séfkuchafi, autory a blogery jsme sestavili sbil
receptu, které se vam, jak doufame, budou libit! Stejné tak si muz
stahnout vice nez 500 dalsich receptd, videi a dalsich informaci
Instant Pot® Recipe App.

Stastné vareni s Instant Pot®!
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Robert J. Wang
FQund_er, GEC




Krémova polévka z maslové dyné a zazvoru
15minutova polévka ze skebli z Nove Anglie
Vyvar z miniaturnich masovych kulicek
Polévka z ¢ernych fazoli

Chilli z ¢ervené Cocky

Italsky salat z kanel a maty

Pikantni kvétak a citrusovy salat

Kureci salat Taco s limetkou a koriandrem
Quinoa za 1 minutu

PREDKRMY

Pomazanka z hfibkové pastiky
Dokonala ryze Basmati

Dokonala jasminova ryze
Dokonala hnéda ryze

Smazené fazole

Sicilska zeleninova smeés

Klasicka bramborova kase

Pecené baby brambory

Kukufice varena v pare

Cervena, bilad a zelena rizi¢kova kapusta
Citronovy anglicky hrasek a chrest

Marocké jehnéci Tajine

Kokosové rybi kari

Ligurské kure s citronem

Hovézi peCené s bramborem a mrkvi
Dusena zebirka s lepkavou ryzi

Pikantni téstovinovi motyli

Chrestové jarni rizoto a vyroba Micro vyvaru
Kufeci maso a bramborova ryze

Dusena veprova zebirka s drcenou ryzi
Snadné chilli Colorado dusené Burritos
Veprové maso Kalua

Snadné Osso Buco

Arasidové kure a cukrovy hrasek s nudlemi

Mini lavovy dort s cokoladdou, pomerancem a

olivovym olejem

Ryzovy pudink Pifia Colada

Créme Bralée

Malinovy cheesecake

Hrusky dusené v Cerveném viné 40
Limoncellovy tvarohovy dezert s ricottou ve sklenici 4

DEZERTY

Slovnik pouziti
Navigace v pojmech




BARBARA SCHIEVING

Barbara Schieving rada vafi i pecCe
pod tlakem. Na jejich webovych
strankach najdete mnoho receptu
pro kazdodenni jidla.

CHEF AJ

SéfkuchaF AJ, autor skvélé knihy
"UNPROCESSED", je skvélym ucitelem
rostlinné kuchyné zalozené na celozrnnych /
potravinach. Podivejte se na mnoho videi a ,,;:
receptl na jejich webovych strankach. B

JILL NUSSINOW

Jill Nussinow, znama jako "veganska
kralovna", se specializuje na pfipravu
veganskych jidel, ktera jsou
pfipravovana snadno a rychle v.
tlakovém hrnci.

LAURA PAZZAGLIA

Laura Pazzaglia je nespornou odbornici
na tlakové hrnce a tlakové vareni. Uzijete
si jeji neotfely pohled na evropskou a
americkou kuchyni.

MAOMAO MOM

Mama Maomao je zndma svymi
¢inskymi a zapadnimi recepty, k nimz
poskytuje navody krok za krokem, které
zvladne zopakovat opravdu kazdy.

TIME INC.

Time Inc. spolupracoval s Instant Pot®
na vytvoreni vice nez 100 chutnych
receptd, které jsou specialné
pfizpusobeny nejmoderné&jsim
v8estrannym moznostem téchto
produktl.



KREMOVA POLEVKA Z MASLOVE DYNE A ZAZVORU

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

2 kg maslové dyné
oloupané, bez seminek, nakrajené na kostky

1snitka salvéje

1velka cibule nakrajena nahrubo

1/2 palce (2 cm) cerstvého zdzvoru, oloupaného
a nahrubo nakrdjeného

Y4 1Zicky muskatového ofisku

4 8alky (11) zeleninového vyvaru

Olivovy olej

Sul a pepf (podle chuti)

Y2 8alku (125 ml) oprazenych dynfovych
PORCE: 4-6

DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT
DOBA VARENI: 15 MINUT

nebo dynovych seminek, na ozdobu

1.V tlakovém hrnci s odklopenou horni ¢asti na stfednim plameni osmahnéte do mékka
cibuli se Salvéji, soli a pepfem.

2.Kdyz je cibule mékka, dejte ji stranou a nasypte tolik kostek dyné, aby pokryly dno
tlakového hrnce, a nechte je asi 10 minut za ¢astého michani hnédnout.

3.Pridejte zbytek dyné, zazvor, muskatovy ofisek a vyvar.

4.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce. Varte 15 minut pfi vysokém tlaku.

5.Po uplynuti ¢asu otevrete hrnec uvolnénim tlaku.

6.Vylovte dfevnaté stonky Salvéje a vyhodte je.

7.Pomoci ponorného ty¢ového mixéru obsah tlakového hrnce rozmixujte a podavejte!

8.0zdobte slanymi oprazenymi dynovymi seminky.

Typ od INSTANTU: 3 zpusoby, jak uvolnit tlak

: Stisknutim tlacitka [Zrusit] okamzité uvolnéte tlak a poté nastavte
rukojet pro uvolnéni pary na viku do polohy "Venting".
Pokracujte ve vareni pomoci zbytkového tepla a pary tlakového

hrnce, stisknéte tlac¢itko [ZrusSit] a pocCkejte, az se tlak sam snizi. Viko se odklopi - to

bude trvat asi 20 minut (nebo déle, pokud je tlak v hrnci velmi silny).

: Nechte tlakovy hrnec prejit do rezimu "Keep
Warm'" a pocitejte do 10 minut. Poté stisknéte tlacitko [Zrusit] a umistéte ventil pro

2 uvolfnovani pary na viku do polohy "Venting".




ISMINUTOVA NOVOANGLICKA POLEVKA ZE SKLEBLI

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

12-24  cCerstvych  Skebli (nebo 300 g
mrazenych nebo konzervovanych skebli)

2 Salky stavy ze Skebli

1 hrnek wuzené a susené slaniny (nebo
pancetty), nakrajené na kosticky

1 stfedné velka cibule nakrajena nadrobno
1lzicka soli

1/4 1zigky pepFe

1% 8alku (125 ml) dehtového bilého vina

2 stfedné velké brambory, nakrdjené na
kosticky se slupkou

1 bobkovy list

1snitka tymianu

PORCE: 4-6
DOBA PRIPRAV MINUT 1 Spetka kajenského pepfe (nebo vlocek

DOBA VARENI: 15 MINUT

Cervené papriky)

18alek (250 ml) mléka

13alek smetany

1 polévkova IZice masla

1 polévkova IZice mouky
1. Pfipravte si Skeble a vlastni skeblovou stavu, dle navodu nize.
2. Do studeného tlakového hrnce s odklopenou horni ¢asti pfidejte slaninu a zvolte vafeni na mirném
plameni. KdyzZ slanina pusti tuk a zac¢ne prskat, pridejte cibuli, sl a pepf a zvyste teplotu na stfedni.
3. Kdyz cibule zmékne, pfrilijte vino a seskrabejte vSechny hnédé kousky ze dna panve, abyste je mohli
pfidat do omacky.
4.Vino nechte témér Uplné odpafit a poté pridejte na kosticky nakrajené brambory, Skeblovou $tavu
(pokud nemate 2 Salky stavy, zbytek nahradte vodou), bobkovy list, tymidn a kajensky pepf.
5. Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce.
6. Varte 5 minut pfi vysokém tlaku.
7. Po uplynuti ¢asu otevrete hrnec uvolnénim tlaku.
8. Zatimco se brambory vafi pod tlakem, pfipravte jiSku na zahusténi polévky smichanim stejného
mnozstvi masla a mouky na mirném ohni a za stdlého michani malou dfevénou lzZici, dokud se oboji
dobfe nespoji.
9. Do otevfeného tlakového hrnce pfidejte Skeblové maso, smetanu, mléko a jisku.
10. Dobfe promichejte a vSechny ingredience varte v tlakovém hrnci bez poklicky na stfedné nizké
teploté po dobu 5 minut.

1. Podavejte ozdobené polévkovymi krekry nebo uvnitf chlebové misky.



15 MINUTOVA NOVOANGLICKA POLEVKA ZE SKLEBLI
(pokracovani)

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

Jak pripravit skeble a zachovat jejich "stavu":

1. Cerstvé Skeble - Pripravte si tlakovy hrnec A vloZte do né&j jeden 8alek vody a parni kos.
Ocistéte skeble od skorapek a vlozte je do parniho kose. Zavrete a zajistéte viko tlakového
hrnce a nastavte nejvyssi teplotu. Jakmile hrnec dosahne tlaku, snizte plamen na minimalni
teplotu a varte pod tlakem 5 minut. Po uplynuti této doby uvolnéte tlak ventilem. Otevrete
Skeble nad panvi (aby tam nakapala stava) a maso ze Skebli dejte stranou. Musle a

neoteviené skeble vyhodte - tekutina na dné panve je Skeblova stava!

2. Mrazené Skeble - pokud jsou zmrazené v otevienych skofapkach, postupujte podle vyse
uvedenych pokynU pro Cerstvé Skeble. Pokud jsou bez skofdpky, nechte je jednoduse
rozmrazit pfes noc v lednici nebo ihned ve dfezu tak, Ze neoteviené baleni prelejete
studenou vodou. Poté polozte sitko nad misu a opatrné oteviete baleni nad sitkem. Skeble

scedte. Tekutina v misce je Skeblova stava.

3. Konzervované nebo zavarené skeble - nad misu poloZte cednik a obsah konzervy nebo

sklenice do néj vylijte. Tekutina v misce je Skeblova stava.



VYVAR Z MINI MASOVYCH KULICEK

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

Miniaturni masoveé kulicky:

1libra (500 g) mletého teleciho masa
Y4 $alku (50 ml) mletého Parmiggiana
Reggiano

2 salku (125 ml) obycejné strouhanky
1rozslehané vejce

Sul a pepf

Zeleninovy vyvar:

6 83alku (1,5 1) vody

1 fapikaty celer rozkrojeny na
polovinu

2 stfedni brambory, celé

2 oloupané mrkve

1cibule, rozpulena

PORCE: 4-6

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT 3 rajéata rozfiznuta na polovinu

DOBA VARENI: 10 MINUT ) )
2 1zicky soli

2 polévkové Izice olivového oleje
2 polévkové IZice balzamikového octa
8 0z (250 g) pastiny
1.Ve velké mise smichejte teleci maso, syr, strouhanku, vejce, sll a pepf.
2.Pomoci tvofitka na melouny odmérte spravné mnozstvi masové smési a vytvorte malé masové
kulicky. Udélejte je mensi, nez si myslite, Ze budete potfebovat, protoze pfi vafeni pod tlakem se
jejich velikost témér zdvojnasobi.
3.V tlakovém hrnci pfipravte zeleninovy vyvar pfidanim veskeré zeleniny, vody a soli. Uzaviete a
zajistéte viko tlakového hrnce a nastavte vysokou teplotu. Kdyz hrnec dosdhne tlaku, snizte
plamen na minimalni teplotu a pocitejte s dobou vafeni 7-10 minut.
4.Po uplynuti ¢asu oteviete hrnec uvolnénim tlaku.
5.0patrné vyjméte véechnu zeleninu a dejte ji na servirovaci misu kromé rajcat (ta nechte uvnitf).
Pokud uvidite n&jaké slupky z raj¢at, muzZete je odstranit a vyhodit.
6.Vyvar ochutnejte a podle chuti osolte a opeprete.
7.Do jesté horkého zeleninového vyvaru opatrné pfidejte miniaturni masové kulicky.
8.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce a nastavte vysokou teplotu. Jakmile hrnec dosahne tlaku,
snizte plamen na minimalni teplotu a pocitejte 5-7 minut vareni pod tlakem.

9.Po uplynuti ¢asu otevrete hrnec uvolnénim tlaku.



VYVAR Z MINI MASOVYCH KULICEK
(pokracovadni)

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

10. Tlakovy hrnec s odklopenou horni ¢asti znovu postavte na ohen a pfidejte pastinu. Pastinu
varte
po dobu uvedenou na obalu (minus jedna minuta). Nebojte se, pastina se bude vafit i béhem

podavani pokrmu.

1. Mezitim si pfipravte zalivku z olivového oleje a balzamikového octa tak, Ze je date do malé vazy,
silné protfepete a nalijete na zeleninu, kterou jste pfedtim vytahli z tlakového hrnce - nyni je to

vase pfiloha!

12. Kdy? je pastina minutu pfed uvarenim, vypnéte ohen a podavejte miniaturni polévku s

masovymi kulickami!



CERNA FAZOLOVA POLEVKA

Podle: Jill Nussinow
www.theveggiequeen.com

1% §alku suchych ¢ernych fazoli, namocenych
pfes noc nebo cely den

1 polévkova Izice oleje

18alek cibule nakrajené nahrubo

3 strouzky ¢esneku, mleté

1 polévkova Izice mletého kminu

Vi |1zicky chipotle prasku nebo uzené papriky

6 3alka (1% 1) zeleninového vyvaru

1 velky bobkovy list
2 1zi¢ky €erstvych listkl oregana nebo 2 Izice
sugenych listkd

15-2 |zicky soli, podle chuti

PORCE: 4-6
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT Sojovy jogurt nebo zakysana smetana
DOBA VARENI: 10 MINUT

Koriandr, nasekany na ozdobu

1. Z fazoli slijte tekutinu, niz jste je namaceli, a fazole dejte stranou.

2.V hrnci Instant Pot® rozehtejte olej a zvolte moznost Sauté. Pridejte cibuli a smazte ji 2
minuty. PFidejte Cesnek, kmin a chipotle prasek. Pridejte fazole, vyvar, bobkovy list a oregano.

Dobre promichejte.

3. Zapnéte vysokou teplotu. Uzavfete viko. Otocte parni ventil do polohy "utésnéno". Zvolte
tla¢itko pro ru¢ni ovladani [Manual] a zkratte ¢as na 7 minut. Po uplynuti 7 minut nechte
tlak pfirozené klesnout.

4. Kdyz je viko dole, opatrné ho sejméte a odklopte od sebe.

5. Vyjméte bobkovy list.
6.V této fazi mUzete fazole rozmackat stouchadlem na brambory, pouZzit ponorny mixér nebo

polévku nechat tak, jak je.

7. Podle chuti pfidejte sul.

8. Ozdobte séjovym jogurtem nebo zakysanou smetanou a posypte koriandrem. Dobrou chut!

Pozndmka séfkuchare:

9 "Miluji chuté cerné fazolové polévky. Tento recept je docela
4
’ jednoduchy a je to pfipad synergie surovin." - Jill Nussinow




CHILLI Z CERVENE COCKY

PORCE: 4-6
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT
DOBA VARENI: 10 MINUT

Podle: Chef AJ
www.eatunprocessed.com

11b (500 g) ¢ervené cocky

8 galkd (2 1) vody

2 x 14 a pll unci plechovek raj¢at bez soli (nejlépe
pecenych na ohni).

1x 6 unci plechovek rajcatového protlaku bez soli
10 unci nakrajené cibule (pfiblizné jedna velkad)
1libra Cervené papriky, ocisténa

3 unce datli bez pecek (pfiblizné 12 Deglet Noor)
8 strouzkl ¢esneku

4 polévkové lZice jable¢ného octa

1% polévkové IZice petrzelovych viocek

1Y polévkové Izice (23 ml) oregana

1Y polévkové Izice (23 ml) chilli prasku

2 |zicky uzené papriky

2 1zi€ky chipotle prasku (podle chuti)

14 1zicky drcenych viocek Cervené papriky (podle
chuti)

1.Datle, Cesnek, Cervenou papriku a raj¢ata rozmixujte v mixéru do hladka.

2. VSechny zbyvajici ingredience vlozte do hrnce Instant Pot a varte 10 minut pod vysokym tlakem.

3. Tlak nechte pfirozené povolit nebo si jej uvolnéte rychle a ihned si pochutnejte. Podavejte na

pecenych bramborach a posypejte faleSnym parmazanem, je to naprosto skvélé!

POZNAMKA SEFKUCHARE:
Recept na falesSny

1 3alek (250 ml) ofechd nebo

parmazan

V kuchynském robotu

seminek (nebo jejich kombinace, vybaveném nozem "S" nebo v

napf. vlasské ofechy, mandle,
slunecnicova seminka)

1 8alek (250 ml) potravinového
drozdi

1 polévkova Izice kofeni bez soli

mixéru smichejte vSechny
pfisady, dokud neziskate
praskovou strukturu. Pokud
davate prednost sypkému
vysledku, zpracovavejte méné.




ITALSKY SALAT S CANNELLINI A MATOU

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1 Salek (250 ml) suchych
fazoli cannellini, namocenych

4 salky (11) vody
1rozetfeny strouzek
Cesneku

1 bobkovy list

1snitka Cerstvé maty 1

kapka octa

1 velkorysy zavit olivového
oleje

Sul a pepf (podle chuti)
PORCE: 4

DOBA PRIPRAVY: 1 MINUT
DOBA VARENI: 8 MINUT

1.Pro vareni pod tlakem pridejte do Instant Pot namocené fazole, vodu, strouzek ¢esneku a

bobkovy list.

2.Zavrete a zajistéte viko. Vyberte moznost tlakového vareni [Pressure Cook] nebo ru¢niho vareni
[Manual] a poté nastavte tlacitkem [+] nebo [-] dobu tlakového vafeni na 8 minut.

3.Po uplynuti ¢asu otevrete viko pomoci funkce Natural Release (pfirozeného uvolfnovani tlaku).

4.Fazole scedte a smichejte s matou, octem, olivovym olejem, soli a pepfem.

TIP OD INSTANTU: Poloviéni naplnéni u fazoli a obilovin

Nikdy nenapliujte hrnec Instant Pot® fazolemi nebo
obilovinami a tekutinou na varfeni vice nez do poloviny -
potfebuji prostor pro rozpinani!

TIP OD INSTANTU: Nestfikejte pénu - UvolAujte postupné

PFi vareni fazoli a obilovin pod tlakem pouzivejte pokud mozno funkci

(pfirozené uvolnéni). Tyto potraviny pfi vafeni vytvareji velké mnoZstvi
pény a uvolnéni tlaku pomoci sytému pro uvolfiovani pary muze zpUsobit
vystfiknuti pény.

Pokud spéchate, pouzijte funkci (rychlé uvolnéni), ale postupujte
pomalu a okamzité prestante, jakmile péna vystoupi z uvolnovace pary, a po 30
sekundach pokracujte.




PIKANTNI KVETAKOVY A CITRUSOVY SALAT

;.! Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1 maly kvétak, rozdéleny na rtzicky

1 maly kvétak romanesco, rozdéleny razicky
1 libra brokolice (500 g)

2 pomerance bez seminek, oloupané a
nakrajené na tenké platky

Vinaigrette:

1 pomeranc zbaveny kury a vymackany
4 ancovicky

1 paliva paprika (pokud mozno ¢erstva),
nakrajena

na platky nebo nakrajené dle libosti

1 polévkova Izice kapard konzervovanych v soli
a neoplachnutych

PORCE: ?-14 4 |zice extra panenského olivového oleje
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT SAl a

DOBA VARENI: 10 MINUT pepf (podle chuti)

1.Do nadoby na zalivku pfidejte pomerancovou kuru a stavu, ancovicky, feferonku, kapary,
olivovy olej a sl a pepf. Mlzete bud nakrajené nadrobno nebo je nechte celé (kromé palivé
papriky), zalezi na preferencich u vaseho stolu.

2.Nadobu dukladné protiepejte a dejte stranou.

3.Pomerance oloupejte ru¢né nebo nozem a odstrante vSechny malé bilé visici zbytky slupky.
Poté je pficné nakrajejte na tenké platky.

4. Pokud vase pomerance nejsou bez pecek, vyjméte z nich pecky a dejte je stranou.
5.Pfipravte si tlakovy hrnec, na jeho dno nalijte jeden salek vody a vlozite do né&j parni kos.
6.Vsechny rtzi¢ky vlozte do parniho kose.

7.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce. Nastavte ohfev na nejvyssi stupen, a kdyz hrnec
dosahne tlaku, snizte ohfev na minimum, které hrnec vyzaduje k udrzeni tlaku. Varte 6
minut pfi NIZKEM tlaku.

8.Po uplynuti ¢asu otevfiete hrnec uvolnénim tlaku.

9.RUzi¢ky pfendejte na servirovaci misu, prolozte je platky pomerance, jesté jednou pofadné
protfepejte zalivku a prelijte ji salat.

TIP OD INSTANTU:Uchovejte vyzivnou tekutinu z vareni

Zelenina pfi vareni pod tlakem uvoliuje velké mnozstvi
vody, kterd je navic plna vitaminG a minerall.

Uchovejte ji a pouZijte ji v jiném receptu misto vyvaru.




KURECI SALAT TACO S LIMETKOU A KORIANDREM

PORCE: 8
DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT
DOBA VARENI: 7 MINUT

1.Pfiprava dresinku: V mixéru smichejte majonézu,
podmasli, salsu, koriandr, limetkovou stavu,
Cesnek, Cesnekovy prasek, cibulovy prasek, sul,
pepf a vlo¢ky Cervené papriky. Pulzujte, dokud se
dobfe nespoji. Nechte v chladni¢ce nékolik hodin
nebo pres noc.

2.V hrnci Instant Pot zvolte funkci Sauté. Po
zahrati pridejte do hrnce olej a cibuli. Cibuli
smazte 3 minuty.

3.Pridejte kufeci maso a restujte 2 minuty. Pfidejte
rajcata, sul, kmin a ¢erny pepf.

4.Uzamknéte viko na misté. Na hrnci Instant Pot
zvolte moznost Manual a nastavte vysoky tlak.
Nastavte dobu vareni na 2 minuty. Po zapipani
¢asovace uvolnéte tlak rychlym uvolnénim tlaku.
5.0dstrante viko. Zvolte moznost restovani a vafte
za Castého michani, dokud se tekutina nevyvari.
Vmichejte ¢erné fazole a koriandr.

6.Podavejte s kufecim masem, koriandrovou
limetkovou ryzi, syrem, avokadem, drcenymi
tortillovymi chipsy a koriandrovou limetkovou

zalivkou.

Podle: Barbara Schieving
Www.pressurecookingtoday.com

Salat:

1 polévkovad IZice extra panenského
olivového oleje

15 Sdalku (125 ml) cibule, jemné nasekané
4 velka kureci prsa nakrdjend na
kousky velikosti sousta

11Zicka soli

11zicka kminu

15 |Zicky cerného pepre

1 plechovka (14,5 unci) nakrdajenych
rajcat se zelenou paprikou

1 plechovka (15 unci) ¢ernych fazoli,
odkapanych a propldchnutych

3 IZice koriandru, jemné nasekané listy

RyZe s koriandrem a limetkou

Drceny hldvkovy saldat, cerstvad rajcata
nakrdjend na kosticky, strouhany syr,
avokado, tortillové chipsy k poddvani.
Limetkovy dresink s koriandrem:

% §alku (125 ml) majonézy

12 §alku podmasli (125 ml)

Y5 8alku (75 ml) chunky salsa verde

5 8alku (75 ml) nasekaného koriandru
1 polévkova lZice limetkové stavy

2 prolisované strouzky cesneku

15 1Zicky Cesnekového prasku

Y2 1Zicky cibulového prasku

Y5 1zicky soli

V4 1Zicky mletého ¢erného pepfre

Vi |zicky Cervenych pepfovych viocek



MINUTOVA QUINOA

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

18alek cerné quinoy, proplachnuty

1 Spetka soli

1 ¥ salku (375 ml) vody 1 limetka, zbavena
klry a vymackana

1 svazek koriandru nebo petrzelky, nahrubo
nasekany

1 velké Fimské rajce nakrajené na drobné
kosticky

1Zlutd paprika nakrajena na drobné kosticky
1/2 3alku zelenych oliv, nakrajenych na kousky
1 okurka, zbavena seminek a nakrdjena na

drobné kosticky

DOBA PRIPRAVY: 1 MINUTA

DOBA VARENI: 1 MINUTA

1.Do hrnce Instant Pot pfidejte quinou, limetkovou kuru, stl a vodu.

2.Zavrete a zajistéte viko. Zapnéte hrnec na vysoky tlak, a kdyz dosdhne tlaku, snizte teplotu
a vafte 1 minutu pFi VYSOKEM tlaku. Po uplynuti ¢asu pokracujte ve vafeni quinoy se
zbytkovym teplem a parou z tlakového hrnce otevienim hrnce pfirozenou metodou -
vypnéte ohfev a nic nedélejte (asi 10 minut). Pokud se po 10 minutach z hrnce neuvolni
véechen tlak, vypustte zbyvajici tlak otevienim ventilu.

3.Uvafenou quinou vyklopte do misy a nechte ji vychladnout.

4.Poté pridejte nakrajena rajcata, papriku, olivy, okurku a koriandr.

5.Smichejte s limetkovou $tavou a podle chuti dosolte.

6.Podavejte pri pokojové teploté nebo vychlazené.

TIP OD INSTANTU: Proplachnéte quinou, nemusite ji namacet

0 0 0 O Pfed vafenim quinou dobfe proplachnéte pod vodou,
dokud neni ¢ird (nékolik minut), abyste odstranili

saponin, ktery je pfirodnim odpuzovac¢em hmyzu. Pfed
O 0 0 0 varenim neni nutné quinou namacet.
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POMAZANKA Z HRIBKOVE PASTIKY

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

% Salku (175 ml) suchych hfibkd,
oplachnutych

18alek (250 ml) vrouci vody

1 polévkova lzice nesoleného masla

1 polévkova lzice olivového oleje
18alotka nakrdjend na pldatky

11b (500 g) ¢erstvych ZampionU cremini
nebo bilych zampionU, nakrdjenych na
tenké pldatky

Vi 8alku (50 ml) suchého bilého vina

PORCE: 4-6 1Y% 1zicky (7 ml) soli
DOBA PRIPRAVY: 15 MINUT

. ’ Y |zicky bilého pepre
DOBA VARENI: 15 MINUT

1 bobkovy list

1 polévkova lzice extra panenského

olivového oleje (nebo oleje z bilych lanyz{)

3 polévkové IZice syra parmigiano

reggiano, jemné nastrouhaného

1.Do zaruvzdorné odmeérky nasypte suché hfibky. Poté houby zalijte vrouci vodou. Pevné je

pfikryjte a dejte stranou.

2.Stisknutim tlacitka [Sauté] plotnu predehrejte. Jakmile se na displeji objevi napis "hot",
pfidejte maslo a olivovy olej. Poté osmahnéte salotku, dokud neza¢ne méknout. PFridejte

Cerstvé houby a smazte, dokud alespon jedna strana neziska zlatohnédou barvu.

3.Prilijte vino a nechte ho zcela odpafit. Poté pfidejte hiibky a tekutinu z jejich namaceni,

sul, pepf a bobkovy list.

4.Zavfete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Stisknéte tlac¢itko tlakového vafeni [Pressure

Cook] a poté pouzijte tla¢itko [+] nebo [-] a nastavte dobu vafeni pod tlakem na 12 minut.

Po uplynuti ¢asu otevfete hrnec pomoci funkce Quick Pressure Release (rychlé uvolnéni

tlaku).

5.Vyjméte bobkovy list a vyhodte jej. Pfidejte olivovy olej a obsah hrnce rozmixujte

ponornym mixérem.
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DOKONALA RYZE BASMATI
2 SALKY (500 ML) RYZE BASMATI | 2 %2 SALKU VODY

1.RyzZi proplachnéte na jemném cedniku.

2.Ryzi vklepejte do hrnce Instant Pot a davejte pozor, abyste odstranili vSsechna zbloudila
zrnka z horniho okraje vnitfniho hrnce.

3.Prilijte vodu a promichejte.

4.Zavrete viko, nastavte ventil na viku na "sealing" (tésnéni) a zvolte manualni program,
nastavte dobu vafeni pod tlakem na 3 minuty pfi vysokém tlaku.

5.Po uplynuti ¢asu otevrete Instantni hrnec pomoci 10minutového pfirozeného uvolnéni tlaku.

DOKONALA JASMINOVA RYZE
3 SALKY JASMINOVE RYZE | 3 SALKY VODY

1.RyZi proplachnéte na jemném cedniku.

2.Ryzi scedte a pfidejte hrnce do Instant Pot - davejte
pozor, abyste odstranili vSéechna zbloudila zrnka z
horniho okraje vnitfniho hrnce.

3.Pridejte vodu. Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant
Pot. Stisknéte tlac¢itko tlakového varfeni [Pressure
Cook] a poté pomoci tlacitka [-] nastavte 1 minutu
vareni pod vysokym tlakem.

4.Po uplynuti ¢asu oteviete Instant Pot pomoci

10minutového prirozeného uvolnéni tlaku.

DOKONALA HNEDA RYZE
2 SALKY (500 ML) HNEDE RYZE | 2 ¥ SALKU (625 ML) VODY

1.PFfidejte ryzi do hrnce Instant Pot - davejte pozor, abyste odstranili vSechna zbloudilad zrnka z

horniho okraje vnitfniho hrnce.
2.PFidejte vodu. Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Stisknéte tlac¢itko tlakového vareni
[Pressure Cook] a poté pomoci tlac¢itka [-] nastavte dobu vafeni pod tlakem na 22 minut.

3.Po uplynuti ¢asu otevrete Instant Pot pomoci 10minutového pfirozeného uvolnéni tlaku.

TIP OD INSTANTU: Dokonalé nacasovani

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd peclivé dodrzujte

dobu vareni a zplsoby otevirdni uvedené v receptech
pro pfipravu ryze.




OPETOVNE SMAZENE FAZOLE
Plnd chut bez smaZeni!

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1 polévkova IZice rostlinného
oleje

1 cibule, nakrdjena nadrobno
1 svazek koriandru (nebo
petrzelky), stonky a listy
rozdélené a nasekané

Y4 1Zicky chipotle prasku

Y2 1zicky kminu

2 salky (500 ml) suchych fazoli
borlotti (nebo pinto fazoli),
namocené

2 salky vody

11zi¢ka soli

PORCE: 6-8
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT
DOBA VARENI: 10 MINUT

1.V predehratém tlakovém hrnci na stfednim ohni bez pokli¢ky pfidejte olej a osmahnéte

cibuli, petrzelku a kmin, dokud cibule nezacne méknout.

2.Pridejte fazole a vodu.

3.Zavrete a zajistéte viko. Zesilte ohfev na nejvyssi stupen, a kdyz hrnec dosahne tlaku,
snizte ohfev na minimum potfebné k udrzeni tlaku. Varte 7-10 minut pfi vysokém tlaku.

4.Tlakovy hrnec oteviete metodou pfirozeného uvolfovani - pfesunte ho na chladny hofak

a pockejte, az tlak sdm klesne (asi 10 minut).

5.0deberte vrchovatou Izici fazoli (na ozdobu) a zbytek v hrnci posypte soli a rozmackejte

Stouchadlem na brambory na poZzadovanou konzistenci.

6.Podavejte posypané celymi fazolemi, petrzelkou a pfipadné zakysanou smetanou (nebo

obycejnym plnotué¢nym jogurtem).

TIP OD INSTANTU: Zapomnéli jste namocit fazole?

Stejné vyhody jako namaceni pfes noc (méné plynu a lepsi
vzhled fazoli) ziskate rychlym prfedvarfenim fazoli. Oplachnuté
suché fazole vlozte do hrnce Instant Pot®. Na kazdy Salek

fazoli prfidejte 4 Salky (1 1) vody a 1 1zicku soli. Varte pod tlakem
4 minuty a neotvirejte viko, dokud ¢asovac "udrzovani teploty"
nedosahne 10 minut. Fazole scedte a proplachnéte (tekutinu
vylijte). Mohou vypadat trochu pomackané, ale Ize je pouzit v
receptech vyzadujicich "namocené" fazole.




SICILSKA ZELENINOVA SMES

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1lilek, nakrdjeny na kosticky

11zi¢ka soli

Y. 8alku (50 ml) olivového oleje

1 stfedné velka paprika (Cervend nebo
zlutd), nakrajend na prouzky

2 stfedné velké cukety, nakrdjené na
kolecka

1 cibule, nakrajend na tenké klinky

2 stfedni brambory, nakrdjené na
kosti¢ky 10 cherry rajéatek, rozpllenych
1 polévkova lzice kaparU, scezenych a
opldchnutych

2 polévkové Izice piniovych ofiskl (jedna
pro vafeni, jeden na ozdobu)

1 polévkova Izice rozinek, znovu

PORCE: 2-4
DOBA PRIPRAVY: 45 MINUT
DOBA VARENI{: 10 MINUT Y. $alku (50 ml) oliv bez pecek

hydratovanych a vymackanych

1 svazek bazalky, nasekany (polovina na
vareni, polovina na ozdobu)

Sul a pepf (podle chuti)

1.Lilek vliozte do cedniku a kostky posypte soli. Abyste dostali vSéechnu hofkou tekutinu ven: na
kostky lilku pfidejte talif a na n&j néjaké zavazi, které je zatlaci doll (ja pouzivam plnou
¢ajovou konvici), a nechte je asi pll hodiny odpocivat.

2.Mezitim omyjte a nakrajejte ostatni zeleninu podle navodu.

3.Do tlakového hrnce, pfedehfatého na vysokou teplotu bez poklicky, pfidejte olivovy olej a
zeleninu opecte v nasledujicim poradi za stalého michani dfevénou lzici.

4. Nejprve pridejte lilek a brambory (pockejte 3 minuty, ale stale michejte), papriky a cibuli
(pockejte dalsi 3 minuty a stale michejte), cuketu (michejte dalsi 3 minuty). Varfi¢ se vam
zacne docela plnit, takZze michejte opatrné!

5.Nakonec pfidejte polovinu nasekané bazalky, piniové ofisky, rozinky, olivy, kapary, stl a pepf

podle chuti.



SICILSKA ZELENINOVA SMES

(pokracovani)

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

6. Pokud pouzivate elektricky tlakovy hrnec, ktery k dosazeni tlaku vyZzaduje vice nez Y2 $alku
vody, pfidejte jeden Salek vody. Zavrete viko a nastavte ventil do polohy pro tlakové vafeni.
Elektrické tlakové hrnce a tlakové hrnce na sporaku: Varte 4 minuty pfi vysokém tlaku.

7. Po uplynuti ¢asu otevrete tlakovy hrnec pomoci tlacitka Normal release - uvolnéte tlak
ventilem.

8. Obsah tlakového hrnce ihned prfendejte na servirovaci misu (aby zelenina mohla
vychladnout) a kaponatinu nechte vychladnout na pokojovou teplotu, nez do ni vmichate
cherry raj¢atka a zalijete trochou Cerstvého olivového oleje a balzamikového octa (v pfipadé
potfeby nejprve zkontrolujte kyselost - ne zcela zrala raj¢ata by mohla mit dostatek kyseliny).

9. Posypte Cerstvou bazalkou a piniovymi ofisky



KLASICKA BRAMBOROVA KASE

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com
6-8 stfedné velkych brambor
jakéhokoli druhu

2 salky vody

11zicka hrubé kamenné soli

1/3 3alku (75 ml) plnotu¢né

smetany nebo mléka
Sul a pepf (podle chuti)

PORCE: 4-8
DOBA PRIPRAVY: 2 MINUTY

DOBA VARENI[: 20 MINUT

1.Brambory dobfe omyjte a vydrhnéte, i kdyz je zbavujete slupky, nechcete, aby vam v tlakovém
hrnci a ve vodé na vareni plavaly véci, které na nich ulpély - pozdé&ji je pouZijete pro pzipavu kase.

2.0myté brambory viozte do tlakového hrnce tak, aby nejvétsi brambory byly dole a mensi nahore,

a pridejte vodu. Poté na né nasypte sll (b&hem vafeni se rozpusti a spoji s vodou). Sul nikdy

nedavejte do pfimého kontaktu se studenym tlakovym hrncem z nerezové oceli, protoze by mohla

zmeénit barvu kovu.

3.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce.

4.Vafte 18 minut pfi vysokém tlaku.

5.Po uplynuti ¢asu otevrete hrnec uvolnénim tlaku pres ventil - kazdy tlakovy hrnec to déla jinak,

proto si konkrétni pokyny prectéte v navodu!

6.Pfendejte brambory do misy, vodu z vafeni si nechte a jesté horké je zbavte slupky (nebo ji

ponechte, chcete-li).

7.Za¢néte mackat stouchadlem na brambory a pfidejte dveé Izice vody z vafeni. Poté pfidejte dvé
|Zice smetany. Pokracujte v pfidavani a mackani, dokud nedosahnete pozadované konzistence -

moje rodina ma rada sypkou konzistenci, takze staci par kol mackani a pridavani tekutiny, aby

byly brambory hotové.

8.Pred pridanim dalsi soli ochutnejte, protoze uz mohou byt dost slané! Pak je podle chuti dosolte

a opeprete.

TIP OD INSTANTU: Setfete ¢as vafenim pod tlakem

( 2
4 » Chcete-li pfipravit bramborovou kasi, nevafte brambory 50

minut ve vodé, aby se z nich vylouhovaly Ziviny, ale varte
je v Instant Pot® v pare jen 15-20 minut.




PECENE BABY BRAMBORY

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com
5 polévkovych Izic rostlinného oleje
2 libry (1 kg) baby nebo prstovych
brambor

1snitka rozmarynu

3 strouzky cesneku (se slupkou)

18alek vyvaru (250 ml)

Sul a pepf (podle chuti)

PORCE: 4-6
DOBA PRIPRAVY: 2 MINUTY
DOBA VARENI: 20 MINUT

1.Stisknutim tlacitka [Sauté] prfedehfejte Instant Pot. Jakmile se na displeji zobrazi "hot",
pfidejte rostlinny olej.

2.Pfidejte brambory, ¢esnek a rozmaryn. Otocte brambory a opecte je ze vSech stran (zhruba 8-
10 minut).

3.0strym nozem propichnéte stfed kazdé brambory (brambory jiz nemichejte). Prilijte vyvar.
4.Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Stisknéte tlacitko tlakového vareni [Pressure Cook]
a poté pomoci tlac¢itka [+] nebo [-] nastavte dobu vafeni pod tlakem na 11 minut.

5.Po uplynuti ¢asu uvolnéte tlak a otevrete Instant Pot pomoci funkce Quick Pressure Release
(rychlého uvolnéni tlaku).

6.Strouzky cesneku zbavte vnéjsi slupky a podavejte je vcelku nebo rozmackané s bramborami.

7.V$e posypte soli a pepfem a podavejte!

KUKURICE VARENA V PARE

Podle: Maomao Mom

6 Cerstvych kukufic

1. Kukufrici oloupejte a oplachnéte.

2. Umistéte parni stojan do hrnce Instant Pot®. Naplfite

vnitfni hrnec 2 §alky (500 ml) vody. Naskladejte kukufici

na parni stojan. Zavfete viko a otocte rukojet pro uvolfiovani

pary do tésnici polohy. Zvolte program para [Steam] a pomoci

PORCE: 4-6 tlaCitek [+] nebo [-] nastavte 12 minut. Kukufice varte v pare.

DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT
DOBA VARENI: 12 MINUT

3. Kdyz je hotova, pockejte dalSich 5 minut. Otevrete

tlakovy hrnec pomoci funkce Natural Release (viz strana 7).

4. VVyjméte varenou kukufici a vychutnejte si ji.




CERVENA, BiLA A ZELENA RUZICKOVA KAPUSTA

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1 libra razickové kapusty (500 g)

Y alku (50 ml) piniovych ofigkd,
oprazenych

1 granatové jablko

Olivovy olej

Sul a pepf (podle chuti)

PORCE: 4
DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT
DOBA VARENI: 3 MINUTY

rozkrojte na polovinu, aby mély stejnou velikost pro rovhomérné vareni.

2.Pfipravte si Instant Pot, nalijte do néj jeden Salek vody a vlozte parni kos. Do kosiku
vlozte kapustu.

3.Zavrete viko a nastavte ventil do polohy pro tlakové vafeni. Vafte 3 minuty pfi vysokém
tlaku na manualni rezim.

4.Po uplynuti ¢asu otevrete Instant Pot uvolnénim tlaku pfes ventil.

5.Kapustu pfendejte na servirovaci misu a pred posypanim oprazenymi piniovymi ofisky a
seminky granatového jablka ji potfete olivovym olejem, osolte a opepfrete.

6.Podavejte teplé nebo pfi pokojové teploté.

TIP OD INSTANTU: Jak funguji chytré programy?

Hrnec Instant Pot® je vybaven vestavénym mikroprocesorem.
Mikroprocesor peclivé fidi laboratorné testované algoritmy,
které kontroluji Cas, tlak a teplotu vafeni a zajistuji

konzistentni vysledky vareni. Uzivatelé si mohou tato
nastaveni prizpUsobit pomoci operac¢nich tla¢itek pro
ovladdani Urovné tlaku, +/- pro Upravu doby vafeni a tlacitka
pro zruseni, coz umozfuje dosdhnout preferovanych vysledkl
vafeni.




CITRONOVY ANGLICKY HRASEK A CHREST

Podle: Jill Nussinow
www.theveggiequeen.com

1-2 strouzky Cesneku, mleté

2 Salky Cerstvého nebo mrazeného
anglického hrasku (nerozmrazeného)

2 8alky (500 ml) chfestu nakrajeného
na 1-2" (2 ¥2-5 cm) kousky

Y2 §alku (125 ml) zeleninového vyvaru
1citron, kGra a 3tava

2-3 polévkové [Zice (30-45 ml) piniovych
ofiskl nebo platkovanych mandli,

oprazenych

PORCE: 4
DOBA PRIPRAVY: 1 MINUTA
DOBA VARENI: 2 MINUTY

1.PFidejte cesnek, hrasek, chfest a vyvar do hrnce Instant Pot.

2.Uzamknéte viko. Varte 2 minuty pfi nizkém tlaku na manualni rezim. Po uplynuti ¢asu
rychle uvolnéte tlak.

3.Pfidejte citronovou klru a tavu a promichejte.

4.Pfendejte vse do misy nebo na talif. Ozdobte ofechy.

Poznamka séfkuchare:

"Myslim, ze jarni zelenina je moje nejoblibenéjsi. Po dlouhé
zimé plné zeleniny, dyni a nékterych druh@ kofenové zeleniny
mi sladkost jarni zeleniny pfijde jako omlazeni. Vyuzivam

citrusy, které jesté pretrvavaji na trhu. Pokud nemdUzZete
sehnat cCerstvy hrasek, pouzijte mrazeny, ale vafte ho o 1
minutu kratsi dobu." - Jill Nussinow




MAROCKE JEHNECI TAJINE

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

2,5 libry jehnéci plece, nakrdjené na kousky
11zicka skofice v prasku

11zi¢cka zazvorového prasku

11zicka kurkumy v prasku

11zicka mletého kminu

2 strouzky Cesneku, rozdrcené

2 stfedni cibule, nakrdjené na hrubé platky
10 unci nebo (300 g) susenych Svestek,
namocenych (nebo smés suchych merunék
a rozinek)

1 vaviinovy list

18alek zeleninového vyvaru

1ty¢inka skofice

PORCE: 4-6 3 |zice medu

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT

1% 1zicky (8 ml) soli

11zicka pepre

3 % unce (100 g) mandli, loupanych,
oloupanych a oprazenych

1 polévkova IZzice sezamovych seminek

olivoveho
a Cesnek se 2 Izicemi olivového oleje a vytvorte 3 polévkové Izice olivového oleje

DOBA VARENI: 50 MINUT

1.Smichejte mletou skofici, kurkumu, kmin, zazvor

pastu, kterou potfete maso a dejte stranou.
2.Susené svestky vloZzte do misy, zalijte vrouci
vodou a dejte stranou.

3.Do prfedehratého tlakového hrnce s odklopenym

vikem na stfednim stupni ohfevu pfidejte trochu oleje (asi IZici) a cibuli a nechte ji vafit,

do zméknuti (asi 3 minuty).

4.Cibuli vyjméte a ponechte stranou. Pfidejte maso a opecte ho ze vSech stran (asi 10 minut).
Poté tlakovy hrnec odmastéte zeleninovym vyvarem, pficemz dbejte na to, abyste ze dna
dobfe seskrabali vypek a pfipadné hnédé kousky zapracovali do zbytku omacky. Poté
pridejte cibuli, bobkovy list a skofici.

5.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce.

6.Varte 30 minut pfi vysokém tlaku.

7.Po uplynuti ¢asu otevfete tlakovy hrnec metodou pfirozeného uvolnéni - hrnec odstavte z
varné zakladny a pockejte, az tlak sam klesne (asi 10 minut). Po poklesu tlaku (20 az 30
minut) vypnéte rezim "udrzovani teploty" nebo odpojte hrnec ze zasuvky a otevfete jej.
8.Do tlakového hrnce s odklopenou poklickou na stfednim ohni pfidejte stl, oplachnuté a
osusené suSené Svestky, med a zredukujte tekutinu (asi 5 minut). Vylovte bobkovy list a
skoficovou tycinku.

9.Posypte oprazenymi mandlemi a sezamovymi seminky a podavejte.



LIGURSKE CITRONOVE KURE

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1 kufe, nakrdjené na 8 dili nebo balicek
kurecich kouskU s kosti

5 §alku (125 ml) suchého bilého vina
18alek (250 ml) vyvaru

4 unce (115 g) ¢ernych oliv, solenych,
Taggiesche, francouzskych nebo
Kalamata

Na marinadu:

4 citrony, 3 odstavnéné a 1 na ozdobu
2 strouZky cesneku

3 snitky cerstvého rozmarynu, 2 na

nasekdni, 1 na ozdobu

PORCE: 6
DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT 2 snitky Cerstvé salvéje
DOBA VAREN(: 15 MINUT

Y5 svazku petrzelovych listd a stonkd

4 |Zice extra panenského olivového oleje

Sal a pepr (podle chuti)

1.Pfipravte marinadu tak, Ze najemno nasekate ¢esnek, rozmaryn, salvéj a petrzelku. Vlozte je do
nadoby a pfidejte citronovou $tavu, olivovy olej, stl a pepf. Dobfe promichejte a dejte stranou.
2.Kure viozte do hluboké misky a dobre je zalijte marinadou. Prikryjte ho félii a nechte 2-4 hodiny
marinovat v chladnicce.
3.Stisknutim funkce Sauté zahfejte multifunkéni hrnec Instant Pot. Jakmile se na displeji objevi
"hot", pfidejte trochu olivového oleje a opecte kousky kufete ze vSech stran (asi 5 minut). Po
dokonceni dejte stranou.
4.Vnitfni hrnec podlévejte vinem, dokud se témeér celé neodpafi (asi 3 minuty).
5.Pridejte zpét kufe. Nejprve vliozte na dno hrnce vSechno tmavé maso (kfidla, stehna, stehna) a
poté na né&j jemné polozte kureci prsa tak, aby se nedotykala dna hrnce.
6.VSe zalijte zbytkem marinady a vyvarem.
7.Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Stisknéte tla¢itko Manual a nastavte ¢as na 12 minut
vareni pod tlakem. Po uplynuti ¢asu otevrete Instant Pot pomoci rychlého uvolnéni tlaku.
8.Kousky kurete vyjméte z hrnce a prikryté je polozte na servirovaci misu.
9.Pomoci funkce Sauté zredukujte mnoZstvi tekutiny v hrnci. Snizte mnoZstvi tekutiny, dokud

nezUstane asi 1/4 plvodniho mnoZstvi a nebude dostatedné& husta na to, abyste ji mohli kufe

prelit.

10.Podavejte posypané Cerstvym rozmarynem, olivami a platky ¢erstvého citronu.
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KOKOSOVE RYBI KARI

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

500-750 g rybich steakl nebo filé,
opldchnuté a nakrdjené na kousky kousky
(Cerstvé, mraZené nebo rozmraZené)

1 nakrdjené rajce nebo vrchovaty sdlek
cherry rajcatek

2 zelené chilli papricky nakrajené na prouzky
2 stfedni cibule nakrdjené na prouzky

2 strouZky cesneku, jemné nasekané

1 polévkova IZice Cerstvé nastrouhaného
zdzvoru nebo

15 |1Zicky zdzvorového prdasku

6 listy kari, bobkovy list, kafrovd limetka listd
PORCE: 4 nebo bazalky
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT 1 polévkovd IZice mletého koriandru (15 ml)

DGR WAIRIENIE = MITNWT 11%icka mietého kminu

15 1Zicky mleté kurkumy

11zicka mletého chilli nebo 1 1Zicka mletého

chilli (5 ml) palivych peprovych viocek

Y5 1Zicky mleté piskavice recké seno NEBO 3
1.V piedehfatém tlakovém hrnci na stfedné nizkém  POIEVKOVE IZice (45 ml) smési kari korent

stupni bez poklicky pridejte vicko oleje a poté pridejte (misto vyse uvedenych 5 druhd koreni)

olej. vhodte listy kari a lehce je osmahnéte, dokud se 2 8dlky (500 ml) neslazené vody

na okrajich zezlatnou (asi 1 minutu). kokosoveho mléka

2. Poté pridejte cibuli, cesnek a zazvor a orestujte je, Sul podie chuti

dokud cibule nezmékne. Citronovd stdva (podle chuti)

3. Pridejte vSechno mleté koreni: Koriandr, kmin, kmin,

¢ili prések a piskavici a orestujte. spole¢né s cibuli, dokud se uvolni své aroma (asi 2 minuty).

4. Odstrante glazuru z kokosového mléka a ujistéte se, Ze se odlepit vSe, co se nachazi na dné hrnce.
a vmichejte je do omacky.

5. Pridejte zelené papricky, raj¢ata a kousky ryb. Promichejte, aby se ryby dobfe obalily smési.

6. Zavrete viko a nastavte ventil do polohy pro tlakové vareni.

7. Varte 5 minut pfi nizkém tlaku.

8. Po uplynuti ¢asu uvolnéte tlak pomoci Normalni metody - vypoustéjte pary skrz ventilu.

9. Podle chuti osolte a tésné pred podavanim zastfiknéte citronovou stavou.

10. Podavejte samostatné nebo s ryzi vafenou v pare.

TIP OD INSTANTU: Kokosové kureci kari (variace)

Misto filetd z bilé ryby pouzijte 3 kufeci prsni fizky. Zbytek postupu
provedte podle ndvodu, ale vafte pod tlakem 7 minut.
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HOVEZI PECENE S BRAMBOREM A MRKVI
(JIDLO Z 1 HRNCE)

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1 kure nakrdjené na 8 dilt nebo balicek
kurecich kouskU s kosti

5 Salku (125 ml) suchého bilého vina

1sdlek (250 ml) vyvaru

4 unce (115 g) ¢ernych oliv, naloZenych v soli,

Taggiesche, francouzské nebo Kalamata

Na marinadu:

Na ozdobu: 4 citrény, 3 odstavnéné a 1 na
ozdobu.

2 strouZky cesneku

3 vétvicky cerstvého rozmarynu, 2 na ozdobu 1

na ozdobu, 2 na nakrdjeni
PORCE: 6-8

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT e o
DOBA VARENI: 15 MINUT V5 svazku petrZzelovych listd a stonku

2 vétvicky cCerstvé salvéje

4 [Zice extra panenského olivového oleje (60 ml)

SUl a pepr (podle chuti)

1.Stisknutim tlacitka [Sauté] pfedehfejte hrnec. Jakmile se na displeji objevi napis "Hot", pfidejte
vicko olivového oleje a pec¢eni dobfe opecte ze vSech stran.

2.Vnitfni hrnec podlijte kufecim vyvarem.

3.Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Stisknéte tlacitko tlakového vareni [Pressure Cook] a poté
pomoci tlac¢itka [+] nastavte dobu vafeni pod tlakem 45-50 minut (v zavislosti na tloustce).

4.Po uplynuti ¢asu oteviete Instant Pot pomoci funkce Rychlé uvolnéni tlaku.

5.Pfidejte brambory a navrch polozte celou mrkev - pracujte rychle.

6.Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Stisknéte tlac¢itko [Tlakové vafeni] a poté pomoci tlac¢itka
[+] nebo [ - ] nastavte 10 minut vafeni pod tlakem.

7.Po uplynuti ¢asu otevrete Instant Pot pomoci Quick Pressure Release (rychlé uvolnéni tlaku).
8.Mrkev pfendejte na talif a nakrajejte ji na platky. Brambory vyjméte dérovanou nabérac¢kou a
poloZte je na servirovaci talif. Peceni polozte na talif pfikryty alobalem, aby si odpocinula.

9.Tekutinu z vafeni prefiltrujte pres jemné sito a vratte ji zpét do hrnce Instant Pot. Pfidejte vino a
maslo a pomoci funkce [Sauté] zredukujte mnozstvi tekutiny v tlakovém hrnci bez pokli¢cky
pfiblizné na polovinu.

10.Peceni nakrajejte na platky a podavejte na talifi s mrkvi a bramborami. Pokapejte je redukovanou

tekutinou z vareni a posypte tymianem a ofechy.



DUSENA ZEBRA S LEPKAVOU RYZI

Podle: Maomao Mom
WWW.maomaomom.com

26 unci (750 g) zadnich zeber

Slozeni marinady:

1zelena cibule nakrajena na velké kousky
1 maly kousek cerstvého zazvoru,
nakrajeného na pldatky

1 polévkova lZzice tmavé séjové omacky

1 polévkova IZice svétlé s6jové omacky

Y4 1zicky kurfeciho bujonu v prasku

5 1zicky soli

1lzicka cukru

1 polévkova lZice vody

1% polévkové Izice kukuficného skrobu

(23 ml)
PORCE: 4 Ostatnt:
DOBA PRIPRAVY: 15 MINUT 15 8alku (125 ml) lepkavé ryze

DOBA VARENI: 55 MINUT 2 &alky (500 ml) vody

1.Den pfedem ocistéte Zebra a nakrajejte je na kousky mezi kosti. Zebra a pfisady marinad
vlozte do uzaviratelného plastového sacku. Sacek uzavrete, dobfe protfepejte a vlozte na
noc do chladnicky.

2.V den pfipravy pokrmu namocte lepkavou ryzi na 8 hodin do 2 $alk vody. RyzZi slijte,
zebirka obalte namocenou ryzi a vlozte je do meélké zaruvzdorné misy.

3.Do hrnce Instant Pot nalijte 2 Salky vody a vlozte do né&j stojan na vafeni v pafe. Misku s ryzi
a Zebirky polozte na naparfovaci stojan.

4.Zavrete a zajistéte viko instantniho hrnce a ujistéte se, ze je ventil v tésnici poloze. Zvolte
funkci vafeni v pare a nastavte ji na 55 minut. Po uplynuti ¢asu otevrete Instant Pot

pomoci rychlého uvolnéni tlaku.

5.Vyndejte duSena zebirka a ryzi a pochutnejte si!

Poznamka séfkuchare:

"Jedna se o skvély tradi¢ni ¢insky pokrm oblibeny v Nanjingu v
Ciné&. Pomoci hrnce Instant Pot® lze tento pokrm uvafit rychle

a efektivné a dosahnout tak bohaté chuti a pokrmu, ktery se
rozplyva v Ustech." - Maomao Mom




PIKANTNI TESTOVINOVI MOTYLI

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

2 polévkové Izice olivového oleje

2 rozetfené strouzky ¢esneku

2 lzicky c¢erstvych  palivych  chilli
papricek, nakrajené

nebo 1 1zicka viocek palivé papriky
18petka suseného oregana

16 oz (500 g) téstovin farfalle nebo

motylkd

2 Salky rajcatového protlaku

3 8alky vody

PORCE: 4-6 2 |zi¢ky soli
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT

DOBA VARENI: 6 MINUT

1.Do hrnce Instant Pot v rezimu Keep Warm pfidejte dvé IZice olivového oleje, rozmackané
strouzky ¢esneku, palivé papricky/vlocky a oregano (rozmélnéte je mezi prsty, kdyz je sypete
do panve).

2.Pfisady nechte na mirném ohni louhovat v oleji, dokud neuslysite, jak strouzky cesneku
zasyCi a lehce zezlatnou.

3.Prilijte téstoviny, rajcatovy protlak a tolik vody, aby byly téstoviny zakryté (nevadi, kdyZ tu a
tam par bodud vy&niva), a stl (tu nevynechavejte). Vie promichejte a dfevénou lzici nebo
Spachtli téstoviny urovnejte do rovnomeérné vrstvy, aby bylo ponofeno co nejvice téstovin.
4.Zavrete viko a nastavte ventil do polohy pro tlakové vafeni. Varte 6 minut pfi nizkém tlaku na
manualnirezim.

5.Po uplynuti ¢asu otevrete tlakovy hrnec rychlym uvolnénim tlaku ventilem.

6.0bsah promichejte a téstoviny nechte asi minutu odstat, zatimco budete shromazdovat
misky a nadobi. Téstoviny se stale vafi z tepla tlakového hrnce, takze je nenechavejte déle.
7.Kazdou misku doplfiite malym mnoZstvim Cerstvého extra panenského olivového oleje.

Vychutnejte si je!

Pozndmka séfkuchare:

"U tohoto receptu muUzZete snizit mnoZstvi pfipravovanych
téstovin na polovinu, ale nevarte pod tlakem méné nez
polovinu uvedeného mnozZstvi, protoze by v hrnci nebylo
dostatek tekutiny pro dosazeni a udrzeni tlaku v hrnci." -
Laura Pazzaglia




JARNI CHRESTOVE RIZOTO A
VYROBA MIKRO VYVARU

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

1libra (500 g) chrestu

4 Salky (11) vody

1 polévkova lZice olivového oleje

1 stfedné velka cervena cibule,
nakrajena

2 8alky ryze arborio

Y. 8alku (50 ml) suchého bilého
vina 2 Izi¢ky (10 ml) soli
1vymackany platek citronu

asi V2 1Zicky (3 ml) stavy

1 polévkova lZice extra panenského

olivového oleje (na ozdobu)
PORCE: 4-6

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT
DOBA VARENI[: 20 MINUT

1.Chfest ofiznéte, odstrante dfevnaté stonky a vyhodte je. Poté stonky nakrajejte na mala
kole¢ka. Spicky odkrojte celé a dejte je stranou.

2.Do tlakového hrnce pridejte stonky chrestu a vodu.

3.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce.

4.Varte 12 minut pfi vysokém tlaku.

5.Po uplynuti ¢asu otevrete vafi¢ uvolnénim tlaku ventilem.

6.0bsah tlakového hrnce (chfestovy vyvar a stonky) nalijte do zaruvzdorné odmeérky a
odmeérte 4 Salky (11) s trochou navic (asi ¥ nebo 60 ml). To je vas mikro vyvar.

7.Do rozehratého zakladu V tlakovém hrnci pfidejte cibuli a olivovy olej a vée promichejte,
dokud cibule neza¢ne méknout.

8.Pfidejte ryzi a obalte ji olejem a cibuli (ryZze bude lehce prusvitna) a pak michejte, dokud se
zrna nezac¢nou susit a opéet nezbélaji, asi 2 minuty.

9.Prilijte vino a michejte, dokud se véechno vino neodpafi.

10.PFidejte mikro vyvar z chfestu, $pi¢ky chiestu a sul a vée jemné promichejte, aby se na dné
tlakového hrnce nic nepfichytilo.

11.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce.

12.Varte 6 minut pfi vysokém tlaku.

13.Po uplynuti ¢asu otevfete vafi¢ uvolnénim tlaku ventilem.

14.Pridejte vymackanou citronovou $tavu a dobfe promichejte.

15.Podavejte s virem nejlepsiho extra panenského olivového oleje.
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KURE A BRAMBOROVA RYZE

By: Maomao Mom
www.maomaomom.com

2 polévkové Izice olivového oleje

1zelena cibule nakrajena na 2" (5cm)
kousky

1 maly kousek Cerstvého zazvoru,
nakrgjeny na platky

1 hvézdicka anyzu

1libra (400 g) kufecich stehen bez klze a
kosti, nakrajenych na malé kousky

2 salky kufeciho wvyvaru s nizkym
obsahem sodiku nebo vody

1% polévkové IZice tmavé sdjové omacky
1 polévkova IZice svétlé séjové omacky (15
ml)

¥ polévkové Izice (7 ml) soli

1Y salku bilé dlouhé ryze (325 ml)

PORCE: 8 3 stfedné velké zluté brambory, oloupané
DOBA PRIPRAVY: 15 MINUT P B

. ) a nakrajené na %" kousky.

DOBA VARENI: 40 MINUT

1zelena cibule, jemné nasekand

1.Vecer predtim smichejte kufe a véechny

1 polévkova lZice sezamového oleje
ingredience na marinadu. VSe vlozte do nadoby s Slozeni marinddy:
vikem a dejte pfes noc do lednice. 1 polévkova IZice tmavé sojové omdacky
2Ve velké panvi s neptilnavym povrchem 1 polévkovad IZice svétlé s6jové omdcky
rozehrejte olivovy olej na stfedné vysoké teploté 1 7icky mletého bilého pepfe 2 IZice vody
(mUzete pouzit i Instant Pot a funkci Sauté). 1 polévkovd IZice kukuficného skrobu

3.Pridejte 1 zelenou cibuli, anyz, zazvor a hfebicek a

minutu povarte.

4.Pridejte marinované kufeci maso, ¢asto michejte asi 3 az 4 minuty, dokud kufeci maso neziska
svétle hnédou barvu, a poté je dejte stranou.

5.Pfeneste celé varené kure i s tekutinou do Instant Pot. Pfridejte kufeci vyvar, tmavou a svétlou
séjovou omacku, sll, ryzi a brambory.

6.Zavrete viko a zkontrolujte, zda je ventil nastaven do polohy "Sealing". Zvolte funkci "Ryze" a
nastavenim ¢asu nechte vafit 35 minut.

7.Po uplynuti ¢asu pockejte dalSich 10 minut, pak rychle uvolnéte tlak a otevrete poklici.
8.Vmichejte nadrobno nakrajenou zelenou cibuli a sezamovy olej. Hrnec pfikryjte poklickou a pred

podavanim nechte ryzi 5 minut odstat. Dobrou chut!



DUSENA VEPROVA ZEBRA S DRCENOU RYZI

Podle: Maomao Mom
Www.maomaomom.com

1,6 libry (750 g) veprfovych zadnich
zeber ¥ salku (125 ml) lepkavé ryze
Y2 salku (125 ml) bilé ryze

Y2 |zicky pepre

Tanyz

1 maly kousek ¢inské skofice

2 |zice vody

11zicka zelené cibule, Cerstvé a
nasekané

Slozeni marinady:

2 g Cerstvého zazvoru, rozdrceného

1 polévkova lZice Cerstvé rozetfeného
cesneku

1 polévkova IZice tmaveé séjové omacky

1 polévkova lZice svétlé sdjové omacky
|Zzicky soli

Yo Izicky cukru

PORCE: 6 3

DOBA PRIPRAVY: 30 MINUT 2 Izice vody

DOBA VARENI: 50 MINUT

1.0¢istéte zadni Zebra a nakréjejte je na kousky mezi kostmi. Zebra a pfisady marinady viozte
do uzaviratelného sacku, uzaviete a dobfe protfepejte. Vlozte na 2 hodiny do chladnic¢ky.

2.V malé nepfrilnavé panvi pridejte ryzi, zrnka pepre, anyzu a ¢inské skofice a vafte na mirném
ohni. Michejte a varte, dokud ryze lehce nezezlatne. Odstavte a nechte vychladnout. Vyhodte
zrnka pepfre, anyzu a ¢inské skofice.

3.Uvafenou ryzi vlozte do mixéru a nékolikrat ji rozmixujte, dokud neziska konzistenci
kukuficné kase. Hfbetni zebra rovnomeérné obalte rozdrcenou ryzi a viozte do mélké misy.
Smichejte 2 Izice vody se zbytkem marinadové omacky a nalijte na zebra.

4.Umistéte parni stojan do hrnce Instant Pot. Naplnte hrnec vodou po znac¢ku 2 Salky. Na parni
stojan polozte misku se zadnimi Zebry. Pfiklopte poklicku a otocte rukojet pro uvolnéni pary
do polohy pro utésnéni. Vyberte moznost Steam (Para) a nastavte tla¢itkem [+] nebo [-] dobu
vareni na 45 minut.

5.Po dokonceni pockejte dalsich 5 minut. Pomalu uvolnéte tlak a otevrete viko.

6.Vyjméte dusend Zebra a ozdobte je 11Zzickou nasekané zelené cibulky.

29



SNADNE CHILLI COLORADO
DUSENE BURRITOS

Podle: Barbara Schieving
‘ www.pressurecookingtoday.com
3 libry (1500 g) vykosténého hovéziho
rosténce, kostky
16 0z (475 ml) omacky enchilada,
rozdélene
2 kostky hovéziho bujénu nebo 2
polévkové Izice hovéziho zakladu
Y2 salku (125 ml) vody
10-12 moucnych tortill velikosti

burrito

2 Salky strouhaného syra

PORCE: 10-12
DOBA PRIPRAVY: 2 MINUT
DOBA VARENI: 30 MINUT

1.D0 hrnce pridejte hovézi maso, 1 hrnek omacky enchilada, vyvar a vodu. Stisknéte tlacitko
tlakového vareni [Pressure Cook] a 30 minut varte pod tlakem. Po zaznéni zvukového signalu
tlakovy hrnec vypnéte a pouzijte pfirozené uvolnéni tlaku po dobu 10 minut a poté provedte
rychlé uvolnéni tlaku. Kdyz ventil klesne, opatrné sejméte poklicku.

2.Tortillu poloZte na plech vylozeny alobalem, do stfedu tortilly pfidejte pfiblizné 1/2 alku
hovéziho masa, pfehnéte okraje a srolujte do tvaru burrita. Postup opakujte se zbyvajicimi
tortillami. Ozdobte omackou enchilada a rozdrobenym syrem. Smazte, dokud syr nevytvori

bublinky, asi 2-4 minuty.

Pozndmka sSéfkuchare:

"Chilli Colorado je velmi oblibeny a snadny recept pro pomalé
vafeni. Pavodni recept se v pomalém hrnci vafi 7-8 hodin. Doba
vafeni v tlakovém hrnci je pouze 30 minut. Pouzila jsem kytu,
protoze je libovéjSi nez pec¢ené z rosténce, ale pokud davate
pfednost rosténce, mlzete pouzit i maso z rosténce nebo
dokonce maso na gulas. Pokud mate ¢as, mlzete hovézi maso

pfed vafenim v oméacce enchilada opéct. MUZete ho dokonce
uvarit vcelku a nakrdjet nebo rozdrobit az po uvafreni, jen
nezapomente prodlouzit dobu varfeni.

Tento recept je snadny recept na pfipravu v tlakovém hrnci,

idedlni pro naro¢ny vecer. Hovézi maso se dobfe mrazi, takze

pokud mi zbyde, rdda ho zamrazim v saccich Ziploc v

jednotlivych porcich i na rychlé obédy." - Barbara Schieving




VEPROVE MASO KALUA

Podle: Barbara Schieving
www.pressurecookingtoday.com
Veprova plec (2 kg), rozkrojend na

2 kusy

1% 8§alku (125 ml) vody

1 polévkova IZice omacky Hickory
Liquid Smoke (15 ml)

2 Izicky hrubé soli Kosher (nebo

havajské soli)

PORCE: 12
DOBA PRIPRAVY: 15 MINUT
DOBA VARENI: 90 MINUT

1.Stisknutim tlacitka [Sauté] pfedehtejte tlakovy hrnec. Jakmile se na displeji objevi napis
"Hot", pfidejte do hrnce olej. Kazdou polovinu pec¢ené opecte zvlast. Po propeceni ji
vyjmeéte a prendejte na talif.

2.Vypnéte tlakovy hrnec a pridejte do néj vodu a omacku Hickory Liquid Smoke . Do hrnce
pfidejte opecené pecené a nahromadénou stavu. Veprové pecené posypte soli.
3.Stisknéte tlacitko tlakového vareni [Pressure Cook] a poté pomoci tlac¢itka [+] nastavte
dobu tlakového vafeni na 90 minut. Po zaznéni zvukového signalu uvolnéte tlak
pfirozenou cestou (pfiblizné 20 minut). Kdyz ventil klesne, opatrné sejméte viko.

4.Maso vyjméte z tlakového hrnce a rozdrobte dvéma vidlickami, pficemz prebytecny tuk
pfi rozdrobovani odstrante. Pfidejte trochu stavy z tlakového hrnce, abyste maso zviIh¢ili

(pouzila jsem odlucovac tuku, abych tuk ze stavy odstranila.)

Pozndmka séfkuchare:

"Tradi¢ni havajské vepfové maso Kalua je dlouhy proces, ktery
Y zahrnuje zabaleni prasete do bananovych listG a jeho

2 zahrabani do ohnisté vyloZzeného kameny, kde se nékolik
’ hodin udi, dokud neni kiehké a stavnaté. Pro vét3inu z nas to

ovéem neni prilis praktické.

Vepfova plec je levny kus masa a vepfové maso Kalua se
¢asto podava na cirkevnich oslavach a rodinnych setkanich.
Moje rodina si tuto verzi vepfového masa Kalua v tlakovém
hrnci zamilovala. Doufam, Ze tento snadny a chutny recept
vyzkousSite." - Barbara Schieving




Snadné Osso Buco

Podle: Time Inc.
www.timeinc.com
1sdlek cibule nakrdjené nadrobno

Y5 salku (125 ml) mrkve, jemné nasekané

5 salku (125 ml) celeru, jemné nasekaného

Y salku (50 ml) kureciho vyvaru, bez tuku & s nizsim
obsahem sodiku

1 polévkova IZice cerstvého rozmarynu, nasekany

2 1Zicky cerstvého tymidnu, nasekané

1 (14,5 oz) plechovka celych rajcat, okapand a
nakrajena

4 strouZky cesneku, mleté

% I1ZiCky soli

15 1Zicky cerného pepre, Cerstvé namletého

4 1Zicky olivového oleje (20 ml)
6 (10 unci) telecich kyt (2" nebo 5 cm silnych)
PORCE: 6% Izicky soli

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT % Salku (175 ml) chardonnay nebo jiného suchého

DOBA VARENI[: 4 HODINY vina bileho vina

Y Sdalku (50 ml) cerstvé petrZelky, nadrobno
1.Kombinujte prvnich 8 ingredienci (cibule az nakrdjené nasekand
gesneku), Vs |zicky soli a ¥4 Gajové Izicky pepfe  11Zicka nastrouhané pomerancoveé kdry

ve vnitfni nddobé hrnce v 6¢tvrtlitrovém hrnci 1 maly strouzek cesneku, mlety

Instant Pot

2. Rozpalte velkou panev s nepfilnavym povrchem na stfedné vysoké teploté. Pfidejte na panev 2
IZicky oleje; otacejte, aby se obalil.

3. Teleci maso posypte zbyvajicimi Y2 1Zicky soli a zbyvajicimi Y 1Zicky pepfFe. Pfidejte na panev
polovinu teleciho masa; varte 10 minut, aby zhnédlo ze vSech stran. Teleci maso vlozte do sporaku.
Postup opakujte se zbyvajicimi 2 IZickami oleje a zbyvajicim telecim masem.

4. Do panve pridejte vino a seskrabejte panev, aby se uvolnily pfipecené kousky. Privedte k varu;
varte, dokud se mnozZstvi nesnizi na ¥z §alku (asi 2 minuty).

5. Teleci maso v hrnci prelijte smési vina. Zaviete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Otocte rukojet pro
uvolfiovani pary do polohy "Venting". Stisknéte tla¢itko [Pomalé vareni] a pomoci tlac¢itka [Nastavit]
vyberte moznost "Less" (Méné). Stisknutim tlacitka [-] nebo [+] zvolte dobu vafeni 4 hodiny. (V pfipadé
potfeby varte dalsi dobu, dokud neni teleci maso velmi mékké.)

6. Teleci maso vyjméte z plotny; uchovavejte je teplé. Odstrante tuk z povrchu tekutiny z vareni;
prelijte vafici do stfedné velkého hrnce.

7. Privedte k varu na stfednim plameni; vafte, dokud se mnoZstvi nesnizi na 3 $alky (asi 13 minut), za
obcasného michani.

8.V malé misce smichejte petrzel, pomerancovou klru a 1 strouzek ¢esneku.

9. Teleci maso rozdélte do 6 mélkych misek; rovhomérné je zalijte tekutinou z vafeni a petrzelovou

32 gmasi. Vychutnejte si!



ARASIDOVE KURE A CUKROVY
HRASEK S NUDLEMI

www.timeinc.com

1,5 libry (750 g) kufecich prsnich Fizkd,
nakrajenych na kousky velikosti sousta
3 polévkové Izice kukuficného sSkrobu

2 polévkové lZice teriyaki omacky

2 |1zicky Cerstvého mletého cesneku

Vi 1Zicky drceného ¢erveného pepfre
11zicka tmavého sezamového oleje

2 8alky (500 ml) kufeciho vyvaru, bez tuku a s
nizsim obsahem sodiku

Y. 8alku (50 ml) arasidového masla v
pfirodnim provedeni

2 % (625 ml) salkl ofezaného cukrového
hrasku

18alek mrkve nakrajené na nudlicky

1 baleni Spaget (12 oz)

PORCE: 6
DOBA PRIPRAVY: 11 MINUT
DOBA VARENI: 2 HODINY Ya 8alku (50 ml) arasidl, nasekanych

2 §alku (125 ml) salvéje, nakrdjené na pldtky

nesolenych a nasucho praZzenych

Kliny limetky (volitelné)

1.V mise smichejte kure, 2 IZice kukuficného Skrobu, 11zici teriyaki omacky, 11zicku cesneku a
cervenou papriku.

2. Rozpalte velkou nepfilnavou panev na stiedné vysokém ohni. Pfidejte na panev olej; otacejte, aby
se obalil. Pfidejte na panev kufeci smés; smazte 6 minut, aby zhnédla ze vSech stran. Vmichejte %2
Salku vyvaru a seSkrabnéte panev, aby se uvolnily pfipecené kousky. Pfeneste kureci smés do
vnitfniho hrnce Sestictvrtlitrového hrnce Instant Pot.

3. Smichejte zbyvajici Y2 $alku vyvaru, arasidové maslo a zbyvajici 1 Izici kukufi¢ného skrobu, zbyvajici

11zici teriyaki omacky a zbyvajici 1 1zicku ¢esneku v misce; prelijte je pfes pokrm. kufeci smés.
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ARASIDOVE KURE A CUKROVY
HRASEK S NUDLEMI

(pokracovadni)

4. Zavrete a zajistéte viko hrnce Instant Pot. Otocte rukojet pro uvolnovani pary do polohy
"Venting". do polohy "Ventil". Stisknéte tlacitko [Pomalé vareni] a pomoci tla¢itka [Nastaveni]
vyberte rezim "Vice". Stisknutim tlac¢itka [-] nebo [+] zvolte dobu vafeni 1 hodinu a 30 minut.

5. Po uplynuti ¢asu otevrete viko a vmichejte hrasek a mrkev. Opakujte postup pomalého vareni, a
zvolte dobu vareni 30 minut. Po uplynuti doby by mél byt hrasek kifupavy.

6. Zatimco se hrasek a mrkev vafi, uvarte téstoviny podle ndvodu na obalu, pficemzZ vynechejte
sul. a tuku; slijte vodu. Uvafené 3pagety pfidejte ke kufeci smési v hrnci; dobfe promichejte.

7. Posypte Salotkou a arasidy; v pfipadé potfeby podavejte s limetkovymi klinky. Vychutnejte si!
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MINI LAVOVY DORT S COKOLADOU,
POMERANCEM A OLIVOVYM OLEJEM

W1H§'F 1A A G TR Podle: Laura Pazzaglia
iy Tabd g kil et AL bt www.hippressurecooking.com

4 polévkové Izice hladké mouky

Y4 1Zi€ky kofeni (pomerancova klra)
4 |zice cukru (60 ml)

1 8petka soli

1 polévkova IZice hofkého
kakaového prasku

Y5 |zicky prasku do peciva

1 stfedni vejce

4 |zice mléka (60 ml)

2 polévkové lzice extra panenského

olivového oleje

PORCE: 1 LAVOVY DORTIK
DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT

DOBA VARENI: 10 MINUT

1.Tlakovy hrnec naplfite jednim Salkem vody a vlozte do néj naparovaci ko$ (nebo napafovaci kos a
trojnozkou) a dejte jej stranou.

2.Pfipravte si hrnek tak, ze ho uvnitf potfete olivovym olejem az po horni okraj a odlozte jej stranou.
3.Do odmeérky pfidejte mouku, pomerancovou kdru (nebo oblibené kofeni), cukr, sul, kakao a
prasek do peciva a vse promichejte vidlickou. Poté pfidejte vejce, mléko, olivovy olej a intenzivné
michejte, dokud nevznikne homogenni tésto na minidortiky. Nalijte jej do hrnkd. (vdechny
samostatné kroky najdete na dalSich strankach)

4.Nezakryty hrnek vlozte do tlakového hrnce. Pokud pfipravujete vice nez jeden hrnek, usporadejte
je tak, aby byly vSechny rovné a nedotykaly se vnitfku tlakového hrnce.

5.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce a nastavte vysokou teplotu. Jakmile hrnec dosdhne tlaku,
stahnéte teplotu na minimum a pocitejte s 10-15 minutami vareni pod vysokym tlakem (varte
meéng, chcete-li mit lepkavy stfed s kolacovitym povrchem, vice, chcete-li mit pevnou konzistenci
kolace).

6.Po uplynuti ¢asu uvolnéte tlak.

7.0teviete horni ¢ast a rukou prikrytou chnapkou je vyjmeéte z hrnce a ihned podavejte na talifi se

1Zickou pro mazlavy stfed - bude se vafit dal, takze pokud je nechate odpocivat, vnitfek ztuhne.

TIP OD INSTANTU: Pouziti pfislu§enstvi a vnitfnich hrncd Instant Pot®

Pfislusenstvi a dily, které nejsou znackové (nebo doporucené)
spole¢nosti Instant Pot mohou zpUsobit nespravnou funkci
tlakového hrnce.

Navstivte nas obchod a zakupte si nejnovéjsi prislusenstvi Instant
Pot



https://instant-pot.cz/

RYZOVY NAKYP PINA COLADA

Podle: Barbara Schieving
www.pressurecookingtoday.com
18alek ryze Arborio

1Y 8alku (375 ml) vody

1 polévkova IZice kokosového oleje

Y4 1Zicky soli

1 (14 unci) plechovka kokosového mléka
15 salku (125 ml) cukru

2 vejce

15 salku (125 ml) mléka

Y 1zicky vanilkového extraktu

1(8 unci) plechovka drceného ananasu,

dobfe osusena a rozpulena

PORCE: 8

DOBA PRIPRAVY: 10 MINUT
DOBA VARENI: 13 MINUT

1.V instantnim hrnci smichejte ryzi, vodu, olej a stl. Uzamknéte viko a zvolte vysoky tlak a dobu
vafeni 3 minuty.

2.Po zaznéni zvukového signalu tlakovy hrnec vypnéte a po dobu 10 minut pouzivejte
pfirozené uvolnovani tlaku. Po 10 minutach uvolnéte zbyvajici tlak rychlym uvolnénim tlaku.
3.Pridejte kokosové mléko a cukr k ryzi v tlakovém hrnci a vSe dokonale promichejte.

4.V malé mise vyslehejte vejce s mlékem a vanilkou. Nalijte pfes jemné sitko do tlakového
hrnce.

5.Zvolte mozZnost restovani a za stalého michani varte, dokud smés nezacne viit. Vypnéte
tlakovy hrnec. Vmichejte kousky ananasu.

6.Nalijte do servirovacich misek a nechte vychladnout. Nakyp po vychladnuti zhoustne.

7.Podava se se slehackou, opecenym kokosem a tfeSni maraschino. Dobrou chut!

TIP OD INSTANTU: PouZivejte pouze ryzi Arborio

Ryze Arborio si pfi pfipravé ryzového nakypu zachovava
skvélou pevnost a krémovitost. Pro dosazeni optimalnich
vysledkt ji nenahrazujte bilou ryzi.
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CREME BRULEE

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com
2 salky Cerstvé smetany

6 zloutku

5 Izic bilého cukru

1 celd skofice nebo 1 IZice skoficového
prasku

1 pomeranc zbaveny klry (nebo citron,
mandarinka, pfipadné trochu od kazdého)
Na ozdobu:

Nékolik hoblinek muskatového ofisku
4 |Zice surového cukru (demarara) na

karamelizaci

Tento recept je urcen pro 6 misek

Ramekin, nebo pro pobaveni mizZete

PORCE: 6-10
DOBA PRIPRAVY: 35 MINUT pouZit salky na espresso - tento recept

DOBA VARENI: 6-14 MINUT jich naplni 10.

1.Zaénéte zahfivanim smetany, citrusové klry a celé skofice na mirném ohni v malém hrnci za
obcasného michani. Kdyz smetana zacne vafit (pénit), vypnéte ohfev a nechte ingredience

vyluhovat (asi 30 minut).

2.Mezitim si pfipravte tlakovy hrnec a pfidejte dva Salky vody a parni kos. Nechte stranou.

3.Do misy pridejte zloutky a cukr a Slehejte, dokud se cukr nerozpusti.

4.Poté, kdyz smetana vychladne na pokojovou teplotu (neméla by byt ani horka, ani studena,

kdyz do ni strcite prst), pfidejte Zloutky a metlickou michejte jen tolik, aby se vSe dobfe

promichalo (neslehejte).

5.Poté smés pomalu prelijte pfes cednik do nadoby s vylevkou (pokud ji mate, usnadni vam to

nalévani smési do 3alkd nebo do Ramekin misek).

6.Smés nalijte do misek, pevné je zakryjte folii a urovnejte do napafrovaciho kose tak, aby

vSechny sedély rovné (jinak se vdm péna vytvofi nakfivo).

7.Pokud mate jesté trochu mista na vysku a dalsi kosicky, muzZete je naskladat do druhé vrstvy.

8.Tlakovy hrnec zavrete a zajistéte. Zesilte ohfev a pocitejte s 8 minutami vafeni v miskach
Ramekin a pouze 5 minutami vafeni pro 8alky na espresso pfi NIZKEM tlaku (doba se bude

lisit podle velikosti a materialu pouzité Ramekin misky).



CREME BRULEE
(pokracovdni)

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

9. Po uplynuti ¢asu otevrete tlakovy hrnec metodou pfirozeného uvolnéni - pfesunte ho na
studeny hofdk a nic nedélejte. Pockejte, az tlak pfirozené klesne (asi 10 minut). U elektrickych
tlakovych hrnct zruste nebo odpojte hrnec ze zasuvky, aby se vypnul cyklus "udrzovani
teploty", a odpocitejte 10 minut ¢asu a poté uvolnéte zbytek tlaku pomoci ventilu.

10. Otevrete tlakovy hrnec a opatrné vyjméte pudinky. Otevrete prvni a trochu s nim zatfeste.
Meély by byt témér pevné, ale ne tekuté (to znamen3, Ze ztuhly) - po vychladnuti jesté vice
ztuhnou. Pokud jsou stale velmi tekuté, varte je pod tlakem dalSich 5 minut stejnym postupem
otevirani, ktery je uveden vyse.

1. Vyjméte pudinky a nechte je odkryté chladnout asi 30-45 minut.

12. Po vychladnuti pudinky pfikryjte félii a dejte je na 3-4 hodiny nebo pfes noc chladit do
lednice.

13. Pfed podavanim vyjméte pudinky z chladni¢ky, nastrouhejte trochu muskatového ofisku a
posypte je tenkou rovnomeérnou vrstvou cukru.

14. Poté cukr rozpustte pomoci hofaku nebo ho vlioZte pod gril ve vasi troubé, aby se cukr
rozpustil a zkaramelizoval.

15. Vyda na 10 3alkU na espresso, 6 misek Ramekin nebo 4-6 misek Cazuel (podle velikosti).
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MALINOVY CHEESECAKE

Podle: Barbara Schieving
www.pressurecookingtoday.com

1 hrnek (250 ml) rozdrcenych susenek Oreo
(12 susenek Oreo)

2 polévkové lZice rozpusténého masla

Napln:

16 unci smetanového syra (pokojova teplota)
Y4 8alku (50 ml) cukru

¥ salku (125 ml) malinového dZzemu bez pecek

Y4 $alku (50 ml) zakysané smetany

1 polévkova IZice hladké mouky
2 vejce (pokojova teplota)
Topping:

3/4 hrnku (6 unci) mlé¢né cokolady, jemné
PORCE: 8
DOBA PRIPRAVY: 20 MINUT
DOBA VARENI: 25 MINUT

nasekané

s Salku (75 ml) tu¢né smetany

Cerstvé maliny, na ozdobu

1.Pfipravte si sedmipalcovou dotovou formu s nepfilnavym povrchem. V pfipadé potfeby ji

vylozte pecicim papirem.

2.V malé misce smichejte drobky ze susenek Oreo a maslo. Rovhomeérné je rozetfete nadnoal

palec po stranach formy. VloZzte na 10 minut do mraznicky.

3.V mise smichejte smetanovy syr a cukr pfi stfedni rychlosti do hladka. Vmichejte dzem,

zakysanou smetanu a mouku.

4.Vejce vmichejte jedno po druhém, dokud se nespoji; nepfehanéjte to. Napln nalijte do dortové

formy po vrchni ¢ast okraje tésta po stranach.

5.Do tlakového hrnce nalijte 1 8alek vody a na dno umistéte trojnozku. Opatrné vycentrujte
naplnény hrnec na féliovém zavésu a spustte jej do tlakového hrnce. Foliovy zavés sklopte dolq,

aby neprekazel pfi zavirani poklice.

6.Uzamknéte viko. Zvolte vysoky tlak a nastavte ¢asovac na 25 minut. Po zaznéni zvukového
signalu tlakovy hrnec vypnéte. 10 minut pouzivejte pfirozené uvolnovani tlaku a poté provedte

rychlé uvolnéni tlaku, abyste uvolnili zbyvajici tlak. Kdyz ventil klesne, opatrné sejméte viko.

7.Vyjmeéte cheesecake a zkontrolujte, zda je uprostfed ztuhly. Pokud ne, vafte cheesecake dalsich

5 minut. Pomoci rohu papirové utérky nasajte pfipadnou vodu na povrchu cheesecaku.

8.Dortovou formu vyjméte na draténou mrizku, aby vychladla. Kdyz je cheesecake vychladly,

ulozte ho do chladnicky prikryty félii alespon na 4 hodiny nebo pfes noc.

9.Kdy7 je cheesecake vychladly, pfipravte polevu.



MALINOVY CHEESECAKE
(pokracovdni)

Podle: Barbara Schieving
www.pressurecookingtoday.com

Pfiprava polevy

1.Polovinu ¢okolady dejte do misy. Zahfivejte smetanu na stfednim plameni, dokud
nepfijde k varu. Odstavte z ohné a ihned nalijte smetanu na ¢okolddu a michejte, dokud

se ¢okolada zcela nerozpusti.

2.Pridejte zbyvajici ¢okoldadu a michejte, dokud se Cokolada zcela nerozpusti. Chladte,
dokud poleva nezhoustne, ale zUstane dostatec¢né fidka, aby mohla stékat po sténach
cheesecaku.

3.Na tvarohovy kola¢ naneste ¢okolddovou polevu, rozetfete az ke krajam a nechte polevu
stékat po stranach. Povrch ozdobte malinami. UloZte do chladni¢ky, dokud nebude

pfipraven k podavani.
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HRUSKY DUSENE NA CERVENEM VINE

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

6 pevnych hrusek, oloupanych

T1ahev cerveného vina - suché, dehtové,
tfislovinové cervené vino (napfiklad
Sangiovese nebo Barbaresco).

1 bobkovy list

4 hrebicky (kofeni)

1tyCinka nebo 1 1zicka skofice

11zicka zazvoru (5 ml) nebo 1 kousek
Cerstvého zazvoru

2 salky cukru

PORCE: 6 HRUSEK 1svazek bylinek na ozdobu, salvej, madta,

DOBA PRIPRAVY: 5 MINUT oregano nebo bazalka
DOBA VARENI: 9 MINUT

(nepovinné)

1.Hrusky oloupejte, ale stopky ponechte. Do tlakového hrnce nalijte lahev vina.

2.Pridejte bobkovy list, hfebicek, skofici, zazvor a cukr. Dobfe promichejte, aby se rozpustil.
3.Hrusky viozte do tlakového hrnce, zaviete a zajistéte viko.

4.Zapnéte vysokou teplotu, a kdyz panev dosahne tlaku, snizte teplotu na minimum a
za¢néte pocitat 5-7 minut vareni pfi vysokém tlaku.

5.Po uplynuti ¢asu otevrete tlakovy hrnec metodou pfirozeného uvolnéni - hrnec odstavte z
horaku a pockejte, az tlak sdm klesne (asi 10 minut). Po uplynuti doby vareni zapocitejte
10 minut pfirozeného otevreni. Poté pomalu uvolnéte zbytek tlaku pomoci ventilu.

6.Hrusky opatrné vytahnéte klestémi nebo dvéma Izicemi.

7.Hrusky dejte stranou a tlakovy hrnec znovu postavte na ohen bez pokli¢ky, aby se
mnozstvi tekutiny pfi vafeni snizilo na tfetinu pdvodniho mnozZstvi.

8.Hrusky pokapejte sirupem, ozdobte bylinkami a podavejte bud pfi pokojové teploté, nebo
vychlazené.

9.Pokud hrusky pfipravujete predem, uloZte je do chladni¢ky v tekutém sirupu.

TIP OD INSTANTU: Vafeni ovoce v pare

PFi vareni ovoce v pafe pouzijte nejméné 2 salky (500 ml) vody
a volné stojici parni hrnec na zeleninu, dratény sitovy kos

nebo nerezovou misu na parnim stojanu.

K prferuseni vareni pouzijte funkci




LIMONCELLOVY TVAROHOVY DEZERT S
RICOTTOU VE SKLENICI

Podle: Laura Pazzaglia 4 unce (125 g) piskotd

www.hippressurecooking.com 2 polévkové IZice nesoleného masla

(polovina rozpusténého a polovina
zmeéklého)

2 polévkové IZice citronové klry,
nastrouhané

6 unci (170 g) ricotty, odkapané (pokojové
teploty)

8 unci (225 g) smetanového syra (pokojové
teploty)

s salku (75 ml) cukru

Y4 8alku (50 ml) limoncelového likéru (nebo

citronové stavy)

PORCE: 4

W 1 polévkova Izice vanilkového extraktu
DOBA PRIPRAVY: 15 MINUT

DOBA VARENI: 15-20 (nebo 1 baleni vanilinu)
MINUT 2 velka vejce, rozslehana (pokojové teploty)

1 ¢okoladova tyc¢inka s liskovymi ofisky, na

ozdobu

1.Recept za¢néte pripravovat asi hodinu pfedtim, nez si myslite, ze chcete zacit, a to tak, ze
vytahnete vejce, ricottu a smetanovy syr z lednice, aby mély pokojovou teplotu.

2.Pfipravte si tlakovy hrnec - pfidejte do néj dva salky vody a vlozku s parnim kosem odloZite
stranou.

3.Pak vezmeéte CtvereCek zmeéklého masla a potfete jim dno a okraje sklenice nebo zaruvzdorné
misky, poté ji dejte stranou.

4.\ malé panvi rozpustte maslo. V sekacku rozemelte piskoty na prasek, pfilijte rozpusténé
maslo a naposledy je rozmixujte.

5.Hfbetem prstd nebo IZici pfitlacte drobky na dno sklenice, panve nebo formy do vrstvy ne
silnéjsi nez ¥." palce nebo %2 cm.

6.Vlozte sklenici do chladnicky, aby klrka ztuhla, a prejdéte k dalsim krokdam.

7.V mise ru¢nim mixérem nebo vidlickou za intenzivniho michani rozdrobte a rozmixujte
ricottu. Pfidejte smetanovy syr a cukr. Po troskach pridejte limoncello, vanilku a citronovou klru.
Kdyz je vSe promichano, pfidejte rozsSlehana vejce. Vysledek bude mit

konzistenci velmi fidkého palac¢inkového tésta.
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LIMONCELLOVY TVAROHOVY DEZERT S
RICOTTOU VE SKLENICI

(pokracovdni)

Podle: Laura Pazzaglia
www.hippressurecooking.com

8.Vyjmeéte sklenici z chladni¢ky a jemné nalijte syrovou smés na spodni vrstvu v ni -
polévkovou nabérackou, ktera snizi rozliti.

9.Sklenici pevné prikryjte alobalem a vloZte ji do tlakového hrnce.

10.Zavrete a zajistéte viko tlakového hrnce. Zesilte ohfev na nejvyssi stupen, a kdyz hrnec
dosadhne tlaku, snizte ohfev na minimum, které hrnec vyzaduje k udrzeni tlaku. Varte 15-20

minut pfi vysokém tlaku.
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Slovnik pouziti

Zde je nékolik pojmu, které vam mohou pomoci orientovat se v receptech
nasich pfispévatell, ktefi pouzivaji tlakovy hrnec Instant Pot®.

Volba vysokého nebo nizkého tlaku

e Zvolte inteligentni program pro ru¢ni ovldadani [Manual] nebo tlakové vafeni [Pressure Cook] a
poté pomoci tlac¢itek [+] nebo [-] nastavte dobu tlakového vareni.

e Stisknutim tlacitka Urovné tlaku [Pressure Level] zvolte nizky nebo vysoky tlak a pfepinejte mezi
nizkym a vysokym tlakem.

e U hrnce Instant Pot® Max tento krok provedete dotknutim se tlacitka pro nastaveni tlaku
[Pressure] a pfepnutim mezi rezimy Low / High / Max.

Varfeni "bez vika"

Znamena, ze vafeni bude probihat pomoci inteligentnich programu [Sauté] nebo [Sauté/Brown].

Volba teploty ohfevu pfi vafeni "bez vika"

o Zvolte inteligentni programy [Sauté] nebo [Sauté/Brown] a pfepinejte mezi moznostmi teploty
vafeni Less / Normal / More (Méné / Normalni / Vice).

e U hrnce Instant Pot® Max se tento krok provede stisknutim tlac¢itka “Temperature”

o (Teplota) a pfepindnim mezi teplotnimi rezimy Low / High / Custom (nizky / vysoky / vlastni).

Vafeni pomoci inteligentniho ruéniho [Manual] nebo tlakového vafeni [Pressure Cook]
e Pokud je pozadovany zpUsob odvzdusnéni Natural Release, nastavte rukojet pro

e uvolnéni pary nebo tlacitko rychlého uvolnéni do polohy "Sealing".

e U hrnce Instant Pot® Max je tento krok automaticky pfi vybéru zplsobu odvzdusnovani.

Uvolnéni tlaku

¢ Pokud nenivreceptu uvedeno jinak, pouZijte v receptech, které nafizuji "otevfit hrnec uvolnénim
tlaku", metodu rychlého uvolnéni.

e Pokud je v receptech uvedeno Normalni uvolnovani, pouzijte metodu pfirozeného

e uvolnovani.

e Pokud je v receptu uvedeno, ze se ma tlak uvolnit "otevienim ventilu", pouzijte metodu rychlého
odvzdusnéni.

Dalsi zajimavé terminy

Svazek - skupina bylinek (cca 55 g)

Vétvicka - stonek byliny s listy nebo kvéty (dlouhy pfiblizné 3 az 4 palce).

Deglazovani- po osmazeni a vyjmuti pokrmu z tlakového hrnce nalijte tekutinu do
vnitfniho hrnce a opatrné seskrabnéte kousky jidla. Tato tekutina bude zakladem omacky
nebo omacky.

Poznamka: Pfi tlakovém vafeni "sniZte plamen".
ProtozZe je Instant Pot® samoregulacni, neberte tento krok v Uvahu a jednoduse nastavte
¢as uvedeny v receptu.
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Dalsi recepty a informace naleznete na:

www.instant-pot.cz/recepty
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607-0201-01

Aplikace Instant Pot® pro recepty zdarma a dalsi



